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GORGONZOLA-WALNUSSBROT-BALLCHEN AUF
KURBISMOUSSE UND KARAMELISIERTEN BIRNEN

FUR DIE BALLCHEN:

1/2 Dinkel WalnuBbrot
100 g Gorgonzola
1 Pkg Frischkase
2 Tassen Gartenkresse

FUR DAS KURBISMOUSSE:

1 kleiner Hokkaido-Kiirbis (500g)
50 g Butter/ 1 TL Zucker

150 ml Suppe

1 kleine Chilischote

1 Prise Kreuzkiimmel

Salz / Pfeffer aus der Miihle

FUR DAS KURBISTARTAR:

2 Birnen

1/2 Zitrone

1 El Zucker

1 Sternanis / 1 Zimtstange
2 El WeiBweinessig

Salz / Pfeffer aus der Miihle
2 El Olivendl

ZUM ANRICHTEN:

1 handvoll karamelisierte
WalnuBkerne

1 Flasche Balsamicoglace
4 Melissenblatter

Q ZUBEREITUNG

Vom WalnuBbrot 12 hauchdiinne Scheiben schneiden und im
Backrohr bei 150°C zu knusprigen Chips trocknen.

Das restliche Brot trocknen und und im Kiichenmixer grob reiben.
Den Gorgonzola mit dem Frischkase in einer Schiiel verriihren.
Die Kresse untermischen und aus der Masse Béllchen formen.

Die Brotkrumen kurz in etwas geschaumter Butter rosten und kurz
iiberkiihlen lassen. Die Béllchen in den Brotkrumen wélzen.

Q ZUBEREITUNG

Den Kiirbis halbieren und die Kerne entfernen. In grobe Wiirfel
schneiden und in geschaumter Butter anschwitzen. Den Zucker
zugeben,leicht karamelisieren lassen. Die Suppe angieBen, die
halbierte Chilischotenzufiigen und bei geschlossenem Deckel
15-20 Minuten weich garen. Die Chilischote entfernen und das
Kiirbisfleisch samt Suppe piirieren. Nach belieben mit etwas
Kreuzkiimmel und eventuell einem Léffel Sauerrahm abschmecken.

(-) ZUBEREITUNG

Die Birnen waschen, schalen und entkernen, das Fruchtfleisch in
kleine Wiirfel schneiden und mit dem Saft einer halben Zitrone
betraufeln. Den Zucker in einem Topf goldbraun karamelisieren,

die Birnenwiirfel zugeben und darin anschwitzen. Den Sternanis und
die Zimtstange zugeben und mit Essig abldschen. Kurz durchziehen
lassen, abschmecken und mit dem Ol verfeinern.

Das Kiirbismousse mit einem Ring (eingefettet) in die Mitte eines Tellers

streichen. Darauf etwas Birnentatar geben. Jeweils ein Gorgonzola
Béllchen daraufsetzen. Mit Melissenblttchen garnieren.

Mit Balsamicoglace rund um das Mousse Tupfen setzen. Einen Brotchip

ins Mousse stecken und mit ein paar WalnuBkernen vollenden.



REHRUCKEN IM VOLLKORNSERVIETTENKNODEL
AUF STEINPILZCARPACCIO

FUR DIE KNODELMASSE: () ZuBEREITUNG
400g Dinkel-Vollkornbrot Das Knddelbrot mit den gerdsteten Pinienkernen in eine Schiiflel geben.
(gewiirfelt & getrocknet ) Mit Salz, Pfeffer und MuskatnuB wiirzen und mit der warmen Milch
100g Handsemmel anfeuchten. Petersilie fein hacken und dazugeben. Mit den Eiern,
(gewiirfelt & getrocknet ) Zitronenschale und Sauerrahm verkneten und kurz durchziehen lassen.

5 El Pinienkerne

300 ml Milch / 1 Becher Sauerrahm
3 Eier

Abrieb von 1 Zitrone

1 kleiner Bund Petersilie

Salz, Pfeffer, Muskat

FUR DEN REHRUCKEN: O ZUBEREITUNG
500g Rehriicken zugeputzt Salz, Pfeffer und Wacholderbeeren im Mérser zerstoBen. Olivendl
20 ml Olivendl beimengen und daraus eine Marinade herstellen. Den Rehriicken
5 Pfefferkdrner damit einreiben und eine halbe Stunde ungekiihlt ziehen lassen.
5 Wacholderbeeren Danach das Fleisch mit einem Schuf Olivendl rundum scharf
Fleur de Sel anbraten und zum Ruhen auf ein Gitter legen (damit der Fleischsaft

abtropfen kann. Die Brotmasse auf eine Frischhaltefolie geben und
den Rehriicken darin geschloBen einschlagen. Die Folie verknoten
und mit einer Kiichengabel einstechen. Dann straff in Alufolie
rollen und in kochendem Wasser 18 Minuten kochen. Aus dem
Wasser nehmen und noch 5 Minuten ruhen lassen. Dann mit einem
scharfen Messer gleichmaBige Scheiben schneiden.

FUR DAS STEINPILZCARPACCIO: () zuBEREITUNG
500g schone halbgroBe Steinpilze Die Steinpilze sauber putzen und in gleichmaBige Scheiben schneiden.
etwas Butter Die An- und Abschnitte fiir einen Steinpilzfond beiseite geben.
Fleur de Sel Die Pilze in aufgeschaumter Butter beidseitig braten und mit Fleur
Pfeffer de Sel, Pfeffer und Petersilie wiirzen. Auf einen Teller sternformig

anrichten und in die Mitte das Rehfilet im Knddelmantel setzen.
Mit dem aufgeschaumten Steinpilzfond vollenden. Mit einem
KrauterstrauBchen dekorieren.



FUR DEN STEINPILZFOND:

1 handvoll Steinpilzabschnitte
1 kleine Zwiebel

1 kleine Kartoffel

1/8 | Schlagobers

1 SchuB WeiBwein

1/2 | Suppe

1 Lorberblatt / etwas Butter

ZUBEREITUNG

Die Zwiebel und die Kartoffel schélen und wiirfeln. In Butter
anschwitzen. Die Steinpilze kurz mitschwitzen und mit WeiBwein
abldschen. Mit Schlagobers und Suppe aufgieBen und mit dem
Lorberblatt ca. 20 Minuten kochen. Im Mixbecher fein passieren
und aufschaumen. Wiirzig abschmecken.

BRIOCHE-ZWETSCHGENSTRUDEL
MIT MOHN UND ZIMT

FUR DEN STRUDEL:

1 Pkg Strudelteig
250g Zwetschgen
2 Butterspitz

1/8 | Milch

Zimt gemahlen

40g Kristallzucker

1 Tl Vanillezucker
25g Butter

3 El Honig

2 El Rum

loog Mohn gemahlen
Abrieb von 1 Zitrone
1 Eigelb

GETRANKETIPP: PROSECCO-ROSE

1 Flasche Rosenbliitenlimonade
1 Flasche Prosecco oder
alkoholfreien Sekt

Q ZUBEREITUNG

Die Butterspitz trocknen und in der Kiichenmaschine reiben.

Milch, Zitronenabrieb, Rum, Butter, Honig, Zimt-, Kristall- und
Vanillezucker aufkochen, Mohn einriihren und kurz quellen lassen.
Uberkiihlen lassen. Die Zwetschgen entsteinen und in kleine Wiirfel
schneiden. Unter die Mohnmasse heben.

Strudelteig ausrollen und kleine Quadrate ausschneiden.

Die geriebenen Butterspitz darauf verteilen und die Mohnmasse
darauf streichen. Zu kleinen Bonbons einrollen und mit einem Eigelb
bestreichen. Im vorgeheizten Backrohr bei 180°C ca. 15 Minuten
backen. Mit Vanilleobers oder Vanillesauce servieren und

mit Melisse garnieren.

In Sektglaser halb Rosenlimonade halb Proseco fiillen und
mit Melisse dekorieren.



