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WEISSWURST-LAUGENBREZENKNODEL
AUF SUSSER SENFSAUCE

FOR DIE KNODEL:

3 Ruetz-Laugenbrezen
1 Bund Schnittlauch

1 Pkg WeiBwiirste

1 Pkg Frischkése

1 Bund Jungzwiebel

2 Eier

Salz, Pfeffer,
Muskatnuss

FUR DIE SENFSAUCE:

1 kleines Glas siiBer Senf
1/4 1 Suppe

1/4 | Schlagobers

1 kleine Stange Lauch

1 SchufB WeiBwein

O

ZUBEREITUNG

Laugenbrezen in ganz feine Wiirfel schneiden. WeiBwiirste
enthduten und gemeinsam mit dem Jungzwiebel in feine
Wiirfel schneiden. In einer Schiissel mit dem Frischkése und
den verquirlten Eiern vermengen, wiirzen und die Masse gut
durchziehen lassen. Kndderln formen und in einem Sieb iiber
Wasserdampf 10 min garziehen lassen. Mit der Sauce servieren
und mit viel Schnittlauch bestreuen.

ZUBEREITUNG

Lauch kleinwiirfelig schneiden und in etwas Butter anschwitzen.
Mit WeiBwein abldschen und mit Suppe und Obers aufgieBen. Senf
einrithren und etwas einreduzieren lassen, abschmecken.

Die Laugenbrezenknddel auf der Sauce anrichten.
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LACHSFORELLEN-WIRSINGWICKEL
AUF LINSEN-PAPRIKARAGOUT

FUR DIE KRAUTWICKERL:

2 Ruetz-Handsemmeln

4 Lachsforellenfilets oder Raucherforelle
1 Pkg Frischkése

1 kleiner Wirsing oder Kraut

1 kleine Bund Dill

1 Bund Jungzwiebel, 1-2 Eier
1/2 1 Suppe, Lorbeerblatt

1/8 | WeiBwein, Butter

etwas frischen Kren, Salz, Chili
frische Krauter

Zitrone

FUR DAS PAPRIKAKOMPOTT:

1 Pkg rote Linsen (ca. 250g)
3 gelbe oder rote Paprika

1 kleine Pkg Cherrytomaten

1 Bund Jungzwiebel

1/4 | Suppe oder Schlagobers
Balsamico (dunkel)

Butter, Zucker, Salz, Chili
frische Krauter (Thymian....)

O

ZUBEREITUNG

Die Ruetz-Handsemmeln in ganz feine Wiirfel schneiden. Mit dem
Frischkase und dem Ei vermengen. Jungzwiebel und Dille fein
hacken und unter die Masse mengen. Raucherforelle fein hacken
und ebenfalls zur Masse geben. Mit etwas Kren und eventuell
Zitronenzeste abschmecken. 8 schone Wirsingblatter vom Strunk
befreien, blanchieren und in Eiswasser abschrecken, abtropfen
lassen. Die Fischmasse gleichmaBig auf den Wirsingblattern
verteilen und einwickeln, eventuell mit HolzspieBerlIn fixieren. Die
Wickel in Butter anschwitzen und mit etwas WeiBwein und Suppe
abloschen. Lorbeerblatt dazugeben und zugedeckt 10 min ziehen
lassen. Vor dem Servieren nochmals in geschaumter Butter mit
frischen Krdutern schwenken.

ZUBEREITUNG

Paprika entkernen und wiirfelig schneiden. Mit 5 EI Butter

bei kleiner Hitze mit 3 El Zucker und etwas Salz 15 min schmurg-
geln lassen. In einem Mixbecher mit der Suppe oder der Sahne
(ganz nach Uppigkeit) mixen. Die roten Linsen in Salzwasser
weichkochen, abseihen. Jungwiebeln und Tomaten klein wiirfelig
schneiden und in etwas Olivendl anschwitzen. Frische gehackte
Krauter und die Linsen dazugeben.

Kurz durchschwenken und das Paprikapiiree
untermischen. Mit Balsamico und Chili
abschmecken. Die Wirsingwickel darauf
anrichten, mit einem SpeckspieB und

einem frischen Krauterl vollenden.

BES
& W BETEY e



BRATAPFEL MIT SCHNEEBALLCHEN

FOR DIE KNODEL:

4 mittelgroBe Apfel (Boskop, ...)
4 Ruetz-Schneebéllchen oder
1 Faschingskrapfen

4 El Preiselbeerkompott

1 Becher Ricotta

4 El Mandeln gerieben

1 Pkg Vanillepuddingpulver
1 I Milch

geriebene Zitronenschale
Rum, Vanillezucker

frische Minze

Q ZUBEREITUNG

Apfel mit einem Apfelausstecher entkernen. Dann aushéhlen und
das Innenleben klein wiirfeln. Die Schneeballchen ebenfalls klein
wiirfeln und mit den Apfelwiirfeln, dem Ricotta, der Zitronenzeste,
den Preiselbeeren vermengen. Mandeln dazumischen. Mit Vanille-
zucker, Zitronenzeste und Rum abschmecken und in die Apfel
einfiillen. Bei 180° C im Backrohr 25 min backen. Vanillesauce
nach Packungsanleitung zubereiten und vor dem Anrichten
schaumig aufmixen. In ein tiefes Teller geben und den Bratapfel
darauf anrichten. Mit frischer Minze dekorieren.
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