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Gemiisesalat an Honig-Sesam-Sauce

o o o oF oF o o o o o o o o o o o A o oo o o e N NN NF

Felchenfilets mit Nusskruste auf Gurkenbett
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Hirschschnitzel mit Rotkraut und Spitzle
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Feigen mit Ziegenkdise auf Sausersauce
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Gemiisesalat an Honig-Sesam-Sauce
Gemiise
Lauch Schrig in ca. 2cm breite Streifen schneiden.
Stangensellerie Schrig in ca. 2em breite Streifen schneiden.
Karotte Schiilen, in ca. 3mm dicke Scheiben schneiden

Rote Peperoni
Kleine Zucchini
Blumenkohl
Shiitake-Pilze
Olivenol

Knoblauchzehe

Pleffer a.d.M./Salz
Sauce

Sherry od. Sherry-Essig
dunkle (dark) Sojasauce
Honig

Sesam

Schilen, in ca. 2cm grosse Rhomben schneiden
In ca. 4cm lange Stingelchen schneiden

In Roschen schneiden

Stiel entfernen und in feine Scheiben schneiden
Ol im Wok oder grosser Bratpfanne warm wer-
den lassen, Gemiise und Pilze unter gelegentli-
chem Riihren bei mittlerer Hitze anddmpfen
Putzen pressen und beifiigen und wiirzen

Alle Zutaten gut verrithren und {iber das Gemiise
geben. Mit reduzierter Hitze zugedeckt wihrend
ca. 10 Minuten weich k6cheln

Sesam hellbraun risten. Gemiise lauwarm auf
Teller anrichten und mit dem Sesam bestreuen.
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Felchenfilets mit Nusskruste auf Gurkenbett

Nusskernpanade
2 Stk. Eier Nusskernmischung fein hacken und mit den
100 ¢ Nusskernmischung weiteren Zutaten in einer Schiissel mischen.
172 Tl Salz
Z Tl Thymianblitter
Fisch

4-8 Stk. Felchenfilets mi Haut Griten mit einer Pinzette entfernen, mit der

(Je nach Grosse) Hautseite nach unten auf ein mit Backpapier
1/4 Tl Salz belegtes Blech legen und wiirzen.

wenig Zitronenpfeffer
Nusskern-Panade auf die einzelnen Filets
| verteilen und gut andriicken.
! Filets ca. 8 Minuten in der Mitte des auf 220
i Grad vorgeheizten Ofen backen. Hitze auf
! 60 Grad reduzieren und Filets warm stellen.

Gurkenbett
1 El Olivendl In Bratpfanne warm werden lassen
1 Stk. Rote Zwiebel In feine Ringe schneiden und zusammen mit
2 Tl Gehackte Thymianblatter dem Thymian anddampfen,
1 Stk. Gurke Gurke in Streifenmuster schélen, langs hal-
bieren, entkernen und in ca. Smm dicke
Scheiben schneiden
Gurkenscheiben in Bratpfanne mit obigen
zugedeckt bei mittlerer IHitze ca. 12 Minuten
Tl Salz mitddmpfen und wiirzen.
1
Wildreis
1 Tasse Wildreis Nach Packungsangabe kochen.
Sauce
100 G Créme fraiche Créme fraiche mit Salz und wenig Zitro-
1/4 Tl Salz nenpfeffer wiirzen.
wenig Zitronenpfeffer
Mise en place
4 Stk, Thymianzweiglein Gurkengemiise auf den vorgewirmten Tel-

lern anrichten. Fischfilets mit der Hautseite
nach unten auf das Gemiise legen und mit
Thymianzweiglein dekorieren. Eine kleine
Portien Wildreis beifiigen.

Sauce separat dazu servieren.
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Hirschschnitzel mit Rotkraut und Spitzle

Spatzli
200 g Mehl Das Mehl in eine Chromstahlschiissel geben,
| | dl Milch in der Mitte eine Vertiefung machen. Die
| 1 dl Wasser Milch- und Wassermischung unter stetigem
| Riihren langsam beigeben, bis dass die Masse
schon glatt ist.
' 2-3 Stk. Eier Salzen und die Eier nacheinander mit der Mas-
| 1 Prise Salz se vermischen. Den Teig klopfen bis er glatt
ist, Blasen wirft und flockig von der Kelle
| tillt. Etwa 1 Stunde zugedeckt kiihl stellen.
2-3 Ltr. Salzwasser Zum Sieden bringen, ein kleines Brettli in
Salzwasser benetzen. Eine Kelle Teig darauf
geben und mit einem Messer den Teig porto-
nenweise in diinnen Streifen ins kochende
Salzwasser schaben. Sobald die Spétzli an die
Oberflache steigen, diese mit ciner Schaum-
kelle herausheben und bis zum Anrichten in
einer zweiten Pfanne in warmes, nicht kochen-
desSalzwasser legen.
100 g Reibkise Vor dem Anrichten in einem Sieb gut abtrop-
20 g Butter fen lassen, in einer Kasserole lagenweise mit
Reibkise iiberstreuen und mit geschmolzener
Butter tibergicssen.
Rotkraut
1 El Ol In Pfanne erhitzen, fein geschnittene Zwicbel
Ve Stk. Zwiebel anddmpfen.
350 g Rotkabis Riisten, waschen, in feine Streifen schneiden,
1 Stk. Boskop beifligen und mitddmpfen. Den geschélten und
1 Kl Salz entkernten Apfel dazu raffeln mit wenig Salz
[ Stk. Lorbeerblatt wiirzen, und Lorbeerblatt sowic Zimtstange
1 Stk. Zimtstange beifiigen.
Muskat a. d. M. Muskat beifiigen, mit dem Wein abloschen
2 dl guter Rotwein und zugedeckt auf kleiner Flamme unter zeit-

weiligem schiitteln ca. 1 Stunde kocheln. Von
Zeit zu Zeit Rotkraut wenden.
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Hirschschnitzel mit Rotkraut und Spiitzle

Caramelisierte Marroni

250 g tiefgefrorenc Marroni In Chromstahlpfanne knapp mit Wasser iiber-

2 El Zitronensaft decken und dem Zitronensaft ca. 10 Minuten
auf kleiner Flamme kochen. Die Marroni soll-
ten dann noch einen guten Biss haben. Wasser
abgiessen und abschrecken.

4 El Zucker In Chromstahlpfanne résten, bis der Zucker

Va Dl heisses Wasser aufschdaumt und mit dem Wasser abloschen.
Zuckersirup aufkochen und etwas eindicken
lassen. Marroni beifiigen und unter zeitweili-
gen wenden auf kleiner Flamme caramelisieren
bis der Zuckersirup eingekocht ist.

Hirschschnitzel
150 g blaue / weisse Trauben  Halbieren und Kernen entfernen.
20 g Butter In Bratpfanne erhitzen, Trauben beidseitig an-
ziehen lassen und zur Seite stellen.
100 g Eierschwimme Mit Pinsel putzen, in grobe Streifen schneiden.
Salz, Pfeffera. d. M In gleicher Pfanne Pilze kurz anddmpfen,
leicht wiirzen und ebenfalls zur Seite stellen.
4 Stk. Hirschschnitzel In gleicher Pfanne mit grosser Hitze beidseitig
Salz, Pfeffer a. d. M anbraten und wiirzen.
1 Schuss Brandy Uber das Fleisch in heisse Pfanne giessen und
“abfackeln, Fleisch in warmen Ofen bei ca.
50 Grad warmstellen.
1,5 dl Wildfond Wildfond und Sauser beifligen und mit grosser
1.5 dl Sauser Flamme einreduzieren, gegebenenfalls mit

“beurre manniée nachhelfen.

Die Trauben, Pilze und das warmgestellte
Fleisch mit dem Fond hinzufiigen, kurz auf-
wiérmen, in ciner Kasscrole servieren.
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Feigen mit Ziegenkiise auf Sausersauce

=N

dl Sauser Traubensaft und Honig aufkochen, bei grosser Hitze
2 El Honig sirupartig einkochen.

Salz, Pfeffera. d. M Mit Pfeffer wiirzen und warm halten, nicht mehr
kochen. Vor dem Anrichten die Sauce wieder kurz
aufwédrmen.

25 g Pinienkerne Einige Pinienkerne ganz lassen, den Rest grob ha-
cken. Ganze und gehackte Pinienkerne in einer
Teflonpfanne ohne Fett goldbrau rgsten und die
ganzen Kerne fiir die Dekoration zur Seite stellen.

172 Tl dreifarbiger Pfeffer ~ Pfeffer grob zerstossen.

150 g Ziegenfrischkise Frischkise mit den gehackten Pinienkernen und 2/3
des Pfeffers mischen.

4 Stk. frische Feigen Die Feigen am Stiel {iber’s Kreuz tief einschneiden
aber so, dass sie unten noch zusammenhalten.
In die aufgeschnittene Feige die Kdsemasse einfiil-
len, mit den ganzen Pinienkernen garnieren und mit
dem restlichen, zerstossenen Pfeffer bestreuen.
Die heisse Sausersauce in der Mitte des warmem
Teller anrichten, den Tellerrand mit Puderzucker
bestduben. Die Feige in der Mitte des Teller’s plat-

250 g2 Zimtglacé zieren und 3 kleine Kugeln Glac¢ um die Feige

verteilen.

Einzeln verpack
kaénnen sich
die heiklen
Friichte nicht
gegenseitig
anstecken.

Feigen richtig aufbewahrt

Feigen sind heikle Delikatessen, die bis zum Spé
herbst die Frichtenalette bergichern. Damit sie il
volles Aroma behalten, scllten sie zwar an eins:
rockenen. eher dunklen und vor allem kihien Ort au
bewahrt werden. Der Kihlschrank ist daflir alierding
ungeeignet, da die feuchte Frische dem typischen G
schimach den Garaus macht. Damit eventucll bereli
beschadigte Friichte. die eher zu Fiulnis neigen, and
re nicht ansteciken, empfiehlt sich, jede Feige einzel
auf ein Stdck Haushaltpapier zu legen und nicht zu dicl
nsbensinandsr zu lagerm.
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