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MOSTSUPPE MIT ZANDERPOFESEN

ZUTATEN: o

1 Knollensellerie

2 El Olivendl

1/2 | Most

1/4 | Schlagobers
2 Zwiebeln

2 El Butter

1/4 | Hiihnersuppe
Lorbeer, Muskat

FUR DAS SELLERIESTROH:

ZUBEREITUNG

Sellerie und Zwiebeln wiirfeln und in geschdumter Butter
anschwitzen. Mit Most, Suppe und Schlagobers aufgieBen und mit
Lorbeer und Muskat 1/2 Stunde kdcheln lassen. Suppe piirieren
und durch ein Sieb gieBen. Abschmecken und vor dem Servieren
mit 1 TI Honig und etwas Creme fraiche cremig aufmixen. Mit den
Zanderpofesen und eventuell Selleriestroh servieren.

1 kleine Sellerieknolle geschélt und in ganz feine Streifen gehobelt in heiiem Fett knusprig ausbacken und
auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen — fertig! Lasst sich auch hervorragend mit Lauch- oder Kartoffel-

streifen zubereiten.

FUR DIE ZANDERPROFESEN: O

100 g Zanderfilet (ohne Haut und Graten)
100 g Frischkase

3 verquirlte Eier

8 Scheiben Ruetz Edelweiler

4 EI Dill gehackt

ZUBEREITUNG

Zander so fein wie mdglich hacken und mit dem Frischkase

und dem Dill verriihren und wiirzig abschmecken. Brot in diinne
Scheiben schneiden. Mit der Fischfarce bestreichen und mit einer
weiteren Brotscheibe bedecken. Durch verquirltes Ei ziehen und im
Butterschmalz goldgelb ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Suppe in einem Glas anrichten, dieses auf einen Unterteller setzen,
der mit einem Laubblatt ausgelegt ist. Die Pofesen auf einem
weiteren Laubblatt auf dem Unterteller arrangieren und mit ein
paar Weintrauben dekorieren. Suppe mit Selleriestroh bestreuen und
darauf hiibsch ein Krautchen platzieren.



WILDRUCKEN UNTER DER BROTHAUBE
MIT WIRSING UND SAFRANAPFELN

ZUTATEN:

1 Wildriicken nach Wahl (Reh, Hirsch,
Gams ...)

2 El Pflanzendl, 1 Tl Honig

1 Ruetz Bio-Dreisaatweckerl (gerieben)
Salz, Pfeffer aus der Miihle

60 g Butter

1 Msp Wildgewiirz

FUR DEN WIRSING:

1/2 Wirsing (geputzt und in Rauten
geschnitten)

1 Handvoll Schinkenspeckwiirfel
Salz, Pfeffer, Muskat

ein Schluck Suppe

1 Zwiebel fein gewiirfelt

WeiBwein, ein Schluck Schlagobers

FUR DIE SAFRANAPFEL:

1-2 Apfel

ein Spritzer WeiBwein

1 El brauner Zucker

1/2 Briefchen Safran

ein Spritzer Suppe, Butter

FUR DAS KRAUTERSTRUDELBLATT:

1 Pkg Strudelteig
etwas Krauterpesto, Fenchelsamen
1 Ei

O

ZUBEREITUNG

Den geputzten Wildriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit heiBem Fett anbraten. Auf ein mit Alufolie ausgelegtes
Backblech legen und bei ca. 80° C warmstellen. Fiir die Brothaube die
Butter schaumig schlagen. Mit Honig, Salz, Pfeffer und Wildgewiirz
abschmecken. Zum Schluss das geriebene Dreisaatweckerl untermengen
und eventuell mit frischen Kréutern vollenden. Die Masse auf den
gebratenen Wildriicken streichen und vor dem Servieren im Backrohr bei
180° C ca. 10 min (je nach Stérke des Riickens) gratinieren. In Tranchen
schneiden und anrichten.

ZUBEREITUNG

Den Wirsing in Butter mit der Zwiebel anschwitzen. Speckwiirfel
kurz mitrosten. Mit Wein und Schlagobers sowie Fond aufgieBen und
kurz einkochen lassen. Wiirzig abschmecken. In der Tellermitte ein
Nest mit dem Wirsing anrichten und eine Tranche vom Wild darauf
drapieren.

ZUBEREITUNG

Apfel schalen und in gleichmaBige Spalten teilen. In Butter
anschwitzen und mit dem Zucker karamellisieren. Mit WeiBwein
abldschen und mit Suppe auffiillen. Safran zugeben und die Apfel
5 min einreduzieren. Um den Wildriicken auf dem Teller dekorativ
anrichten.

ZUBEREITUNG

Strudelteig in 4 cm breite und 10 cm lange Streifen schneiden. Mit Pesto
diinn bestreichen und mit einem weiteren Strudelblatt belegen. Mit
verquirltem Ei bestreichen und mit Fenchelsamen bestreuen. Bei 180° C
im Backrohr ca. 10 min knusprig backen. Dekorativ zu dem Wildriicken
reichen. Mit Krdutern garnieren.



MOHNAUFLAUF MIT PORTWEINKIRSCHEN

ZUTATEN:

2 Ruetz Butterkipferln
70 g Kristallzucker

3 Dotter, 4 Eiklar

50 g Graumohn

50 g weiche Butter
60 ml Rotwein

FUR DIE PORTWEINKIRSCHEN:

100 ml roter Portwein

20 g Kristallzucker

250 g Kompottkirschen ohne Stein
100 ml Kirschensaft

1 El Vanillepuddingpulver

Schale von 1/2 Bio-Orange

ZUBEREITUNG

Fiir den Auflauf Souffleférmchen mit Butter einfetten und mit
Kristallzucker ausstreuen. Brot in kleine Wiirfel schneiden und

mit dem Wein vermischen. Butter mit Zucker schaumig schlagen,
Dotter nach und nach einarbeiten. Mohn und Brotmischung in den
Abtrieb rithren. Eiklar zu Schnee schlagen und unter die Masse
heben. In die Férmchen fiillen und zugedeckt im Wasserbad bei
120° C ca. 20 min garen. Stiirzen und mit den Kirschen und
Vanillesauce servieren.

ZUBEREITUNG

Portwein mit Kirschensaft aufkochen. Zucker karamellisieren lassen,
mit der Weinmischung aufgieBen und unter Riihren aufkochen.
Puddingpulver mit 2 El Wasser vermischen, in die Sauce riihren und
kurz kdcheln lassen. Kirschen, Orangenschale, 2 El Rum und eine
Prise Zimt zugeben und kurz ziehen lassen.
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