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3 ischterrine von Zander und Hecht an
Sellerie-Apfelsalat und griiner Sofde

é]%ote Beetestippchen abgeschmeckt

mit Birnensaft

%létterteigpastete gefiillt mit feinem Brit vom
Briedeler Wild an Zuckerschotensalat

@rillschinken auf Saatengemiise,
Kartoffel-Mohrenstampf

marinierte Birne gefiillt mit einer leichten

Créme vom Blauschimmelkase

wancréme von Riesling und Spatburgunder



Fischterrine von Zander und Hecht

1 El Butter

50 g Schalotten

180 g frisches Weillbrot

2 Eiweil3

8 EL fliissige Sahne

450 g Hecht und Zanderfilet ohne Haut und Gréten

300 g geschlagene Sahne

1 El frischer Dill, Salz, weiller Pfeffer aus der Miihle, Muskat
200 g Lachsfilet fiir die Einlage

Blattspinat grof3e Blétter etwa 10 Stiick

Schalotten in der Butter hell anschwitzen und erkalten lassen. Das
Weillbrot ohne Rinde in diinne Scheiben schneiden und mit dem leicht
geschlagenen Eiweill und der Sahne iibergieBen.

Die Fischfilet in Streifen schneiden und mit dem angefeuchteten
Weillbrot auf ein Blech geben und wiirzen.

Zweimal durch die feinste Scheibe des Fleischwolfes geben. Nun gut
Kiihlen und durch ein Sieb streichen. (Dadurch entfernen wir die
Silberhaut und evt. verbliebene Gritenstiicke)

Dann mit einem Kochl6ffel solange riihren, bis die Masse seidig glanzt.
Nach und nach die geschlagene Sahne unterheben. Ganz zum Schluss
den fein gehackten Dill unter arbeiten, das Ganze abschmecken.

Den Blattspinat ganz kurz in kochendes Salzwasser geben und sofort in
Eiswasser abkiihlen, damit er nicht zu weich wird.

Eine Form von ca. 1 Liter Inhalt nehmen und mit Frischhaltefolie ausle-
gen. Das Lachsfilet so zurechtschneiden, dass es die Lange der Form
hat. Nun mit Salz und etwas Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

Den Spinat auf Kiichenpapier trocknen und neben einander legen.

Nun das Lachsfilet darin einrollen.

In die ausgelegte Form geben wir etwa die Hélfte der Fischfarce und nun
legen wir die Spinat-Lachsrolle in die Mitte und fiillen die Form mit
dem Rest der Farce. Die Form auf einem feuchten Tuch gut aufstoB3en.
Mit der tiberstehenden Frischhaltefolie verschlieBen und im Wasserbad
bei 80 Grad ca. 55 Minuten garen.

Sellerie-Apfelsalat

Sellerie und Apfel zu gleichen Teilen
Heller Balsamiko oder Zitronensaft
Salz, Pfeffer aus der Miihle, Prise Zucker

Den Sellerie in feine Streifen schneiden und kurz in kochendes Wasser
geben

In Eiswasser schnell abkiihlen.

Nun die Apfel in feine Streifen schneiden und mit dem Sellerie und den
Gewlirzen vermischen und abschmecken.

Griine Sofle

0,5 1 Saure Sahne
200g Mayonnaise (am besten selbst gemacht)
Sauerampfer, Borretsch, Kresse, Petersilie, Schnittlauch, Kerbel.

Den Sauerampfer und Borretsch blanchieren.

Mit den anderen Krautern klein hacken und mit der saueren Sahne und
der Mayonnaise vermischen.

Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker abschmecken.



Rote-Bete-Suppe

fir 4 Personen
Zutaten:

2 EL Ol

600 g Rote-Bete, geschilt, grob gewiirfelt
250 g Kartoffeln, geschilt, grob gewiirfelt
2 Zwiebeln, fein gewiirfelt

1 EL Oregano, getrocknet

800 ml Gemiisebriihe

Salz und Pfeffer

200 ml Schlagsahne

Birnensaft und oder Meerrettich

nach Geschmack evtl. 200 ml

Ol in einem Topf erhitzten, Rote-Bete, Kartoffeln, Zwiebeln und
Oregano darin an schwitzen.

Briihe, Salz und Pfeffer zufiigen und bei mittlerer Hitze ca. 25 Min. ko-
chen lassen.

Die Suppe mit einem Piirierstab fein piirieren.

Mit Birnensaft abschmecken.

Nach Geschmack die Sahne schlagen oder ungeschlagen zur Suppe ge-
ben.

Blitterteigpastete mit Wildfiillung
fiir ca. 16 Stiick:

10 Quadratische gefrorene Bléttersteigplatten,

250 g Wildfleisch als Hack- (vorher beim Fleischer bestellen)
40 g Zwiebeln, 50 g Knollensellerie, 50 g Mohre, 40g Lauch,
120 g Wei3kohl, Pflanzendl

Salz, frisch gemahlenen Pfeffer, Paprikapulver und ein Eigelb
und fiir den Blétterteig das Eiweil3

(Oregano, gemahlene Wacholderbeeren, 1 Knoblauchzehe gepresst,
Liebstockel, Schnittlauch und Petersilie)

Ol erhitzen und das Fleisch und das kleingeschnittene Gemiise darin an
schwitzen und mit den gewiinschten Gewiirzen abschmecken und garen.
Abktihlen lassen und dann das Eigelb herunter heben.

Die aufgetauten Blatterteigplatten einzeln legen und mit einem Teil der
Brit/Gemiisemischung fiillen, die Rdnder mit Eiweil3 einstreichen und

als Dreiecke falten.

Bei ca. 190 Grad 20 Min. backen.



Saatenrisotto

400g ,,Zuppa Veloce* oder eine Saatenmischung aus verschiedenen
kleinen Bohnen, kleinen Linsen, Graupen und griinen Erbsen.

Kleingeschnittene Mdhren,
Kleingeschnittene Zwiebeln,
Kleingeschnittener Lauch,

Ol, Gemiisebriithe und Wein

nach Geschmack geriebener Kése.

Die Zwiebel in Ol glasig werden lassen und die Saatenmischung dazuge-
ben. Wie beim Kochen von Risotto iiblich, etwas Gemiisebriihe hinzufii-
gen. Die Mohren dazugeben und abwechselnd unter stdndigem Riihren
Gemiisebriihe und etwas Wein dazugeben. Lauch unterriihren und fertig
garen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und nach Lust und Laune Kése hin-
eingeben.

Zuckerschotensalat

Zutaten

500g Zuckerschoten

4 Mohren

Saft von 1 Orange

1 EL Balsamico-Essig

1 EL Sojasauce

etwas geriebene Knoblauchzehe
1 Msp. Meerrettich (evtl. Wasabi nehmen)
1 EL Sesamol

4 EL Sonnenblumendl

1 EL Koriander

200g Putenbrustscheiben

Salz, etwas Pfeffer aus der Miihle

Zuckerschoten putzen, in Salzwasser bissfest kochen, eiskalt abschrek-
ken, schrig in Rauten schneiden. Mdhren putzen, schélen, ldngs in sehr
diinne Scheiben schneiden und auch bissfest kochen. Putenbrust in
Streifen schneiden und mit den Mohren und den Zuckerschoten, dem
Meerrettich und den Olen mischen und mit Koriander, Salz und Pfeffer
abschmecken.



Grillschinken

Den vom Metzger gelieferten Grillschinken nehmen und die Schwarte

einritzen, um ein schones Rautenmuster zu bekommen.

Dann wickeln wir den Grillschinken in Alufolie und geben ihn bei 180
Grad ca. eine Stunde in den Ofen.

Dann die Folie entfernen und den Saft in einen Topf geben.

Den Grillschinken nun im Ofen fertig garen und die Schwarte knusprig
braten.

Von dem Fleischsaft kann man eine leckere Sof3e bereiten.

Kartoffel-Mohrenstampf

700 g mehlige Kartoftel

300 g Mohren

200 ml Gemiise oder Fleischbriihe
50 g Butter

1 Schalotte

Salz, Pfeffer Muskat, Zucker

Die Kartoffel weich kochen und abgief3en.

In der Zeit, in der die Kartoffel kochen, schwitzen wir die Zwiebel in der
Butter an und geben die geschélten und in Stiicke geschnittenen Mohren
dazu. Dann mit der Briihe auffiillen und das Ganze weich kocheln las-
sen.

Nun geben wir Kartoffel und die Mohren in einen grofen Topf und
stampfen sie mit dem Stampfeisen grob durcheinander.

Noch einmal wiirzen und mit dem Kochléffel kurz vermischen.
Vorsichtig, denn es soll kein Piiree werden.

Rotweinbirnen mit Gorgonzola-Creme

fiir 6 Per.

3 Birnen

500 ml trockne Rotwein
1 EL Zucker

250 g Gorgonzola

125 ml Sahne
gemahlener Pfeffer

Birnen waschen, schilen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Den
Rotwein mit dem Zucker in einen Topf geben, aufkochen lassen und die
Birnen spalten bissfest kochen und in der Fliissigkeit erkalten lassen.
(Nicht zu weich werden lassen)

Gorgonzola zerdriicken, mit der Sahne zu einer weichen Creme verriih-
ren und mit Pfeffer abschmecken. Die Birnen aus der Fliissigkeit neh-
men und mit der Gorgonzola-Creme servieren.

Weincreme:

330 ml Wein, 170 ml Wasser, 80 g Zucker, 1 Packchen Vanillepudding,
Schlagsahne

Wein und Wasser mischen und daraus nach Packungsanweisung einen
Pudding kochen.
Unter den erkalteten Pudding nach belieben Schlagsahne mischen.

Zubereitungsart II

aus 500 ml Weil3- oder Rotwein, 500 ml weilem oder rotem
Traubensaft, 7 EL Zucker und

3 Piackchen Vanillepudding-Pulver einen Pudding kochen.
Nach dem Abkiihlen ca. 200ml Schlagsahne unterziehen.



