._ﬂ-hl

=
N
o
=)
=
=
=
=




SCHWAMMERLCROSTINI MIT TRANCHEN
VOM HIRSCHRUCKEN

FOUR 4 PERSONEN:

250¢g Steinpilze oder Pfifferlinge
bestes Olivendl

2 Kleine Schalotten

200g

1/2 Kornstange oder Ruguette
Salz, Pfeffer

2 El Petersilie

Butter

1 Pkg Sprossen

Parmesan

1 Mandarine

1 Knoblauchzehe
Thymian,Rosmarin

1 Tasse Kresse

Q ZUBEREITUNG

Das Brot in 1 cm dicke schriage Scheiben schneiden und in
Olivendl mit der Knoblauchzehe und den Krautern knusprig rosten.
Auf ein Backblech geben und mit geriebenem Parmesan und

einer diinnen Scheibe Buratina belegen. Die Schalotten in feine
Wirfel schneiden. Die geputzten Schwammerl ebenfalls. Butter
aufschaumen, die Schalotten und die Schwammerl rosten und mit
gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken. Auf den Broten
verteilen und bei 120°C 5 Minuten ins Backrohr schieben.

Den Hirschriicken mit frischem Rosmarin und Thymian sowie
Olivendl einreiben, in Frischhaltefolie straff einwickeln. Nochmals
in Alufolie wickeln und in heiem aber nicht kochendem Wasser
8-10 Minuten ziehen lassen (je nach Stérke des Riickens).
Herausnehmen auspacken und salzen. In aufgeschdumter Butter
kurz durchschwenken und in Tranchen schneiden.

Crostini auf einem Teller anrichten,den Hirsch daneben legen

und mit einem Roswarinzweig vollenden. SproBen und Kresse mit
dem Saft einer Mandarine, Salz und etwas Olivendl marinieren und
aufs Teller setzen.
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SUSSKARTOFFEL-BROTEINTOPF
MIT ERLESENEN MITTELMEERFISCHEN

FUR DEN EINTOPF:

1 SiiBkartoffel

1 Ruetz-Zeile

1 Knoblauchzehe

3 Tomaten

1/2 1 Suppe oder Fischfond
1 kI. Bund Dill

1 rote Zwiebel

1 Paprikaschote

Olivendl

1/8 | WeiBwein

1/81 | Schlagobers

1 Lorberblatt / 1 Zweig Rosmarin
Chili, Salz

FUR DIE FISCHE:

1 kleine Zuchini

200 g Seeteufelfilet
200 g Red Snapper
Salz / Zucker

200 g Goldbrassen
4 ganze FluBkrebserl
Salz, Pfeffer, Saft von einer Zitrone
Butter

1 Knoblauch

1 El Tymian gehackt
1 kleine Fenchel

GENUSSTIPP:

500g schdne halbgroBe Steinpilze
etwas Butter

Fleur de Sel

Pfeffer

Q ZUBEREITUNG

Die Zwiebel, Rosmarin, Knoblauch und die SiiBkartoffel schalen

und in feine Wiirfel schneiden. In etwas Olivendl anschwitzen. Die
Tomaten und die Paprikaschote grob wiirfeln und kurz mitschwitzen.
Mit WeiBwein abldschen und mit der Suppe und dem Schlagobers
aufgieBen. Lorberblatt zugeben und 1/2 Stunde kdcheln lassen.

1/4 der Zeile in feine Wiirfel schneiden und in die Suppe geben.
5 Minuten ziehen lassen und die Suppe dann im Mixbecher aufmixen
und durch ein Sieb passieren. Mit Chili und gehackter Dille verfeinern.

Q ZUBEREITUNG

Die Fischfilets in grobe Wiirfel schneiden und mit Salz und
Zitronensaft marinieren. Die Zuchini und den Fenchel in feine
Wiirfel schneiden und in geschdumter Butter anrésten. Mit
Thymian und Salz, sowie einer Prise Zucker wiirzen und in die Suppe
geben. Die Fischstiickerl nacheinander in einer heiBen Pfanne mit
Olivendl und der Knoblauchzehe beidseitig braten und kurz in dem
Eintopf ziehen lassen. Die FluBkrebserl kurz in kochendem Wasser
aufkochen lassen. Eintopf in groBe Suppenteller fiillen, mit dem
FluBkrebserl und einem DillstrauBchen garnieren.

Die restliche Zeile in Scheiben schneiden und in etwas Olivendl
kurz rosten und dazu servieren.

Q ZUBEREITUNG

Der Eintopf gelingt mit allen festfleischigen Fischsorten. Garnelen und
Muscheln passen auch hervorragend in dieses Gericht.



ZITRONEN-BROTLASAGNE MIT KAKI

FUR DIE CREME:

Saft und Schale von 3 Zitronen
500 ml Griechischer Joghurt
1/4 1 Schlagobers geschlagen
5 Blatt Gelantine

1 El Vanillezucker

150 g Staubzucker

1 El Rum

1/2 Hofzopf

4 kleine Kakis
etwas Orangensaft

GETRANKETIPP: PROSECCO-LITSCHI

Q ZUBEREITUNG

Joghurt mit Rum, Vanille und Staubzucker verriihren. Gelantine in
kaltem Wasser einweichen, leicht ausdriicken und mit Zitronensaft
lauwarm schmelzen. Ziigig unter das nicht zu kalte Joghurt riihren.
Geschlagenes Obers einriihren.

Kleine Weckglaser vorbereiten. Den Zopf in Scheiben schneiden und
dann Taler in Gl&sergriBe ausstechen. Die Kaki grob schneiden und
piirieren. Den Zopf in dem Orangensaft tranken und dann schichtweise

Zopf, Kakipiiree und Creme in die Glaser fiillen.

Mindestens 2 Stunden kiihIstellen. Mit frischer Minze garnieren.

Prosecco halbvoll in Sektglaser fiillen und mit Litschisaft auffiillen.
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