Rezepte jeweils flir sechs Personen

Vorspeise: Rote-Bete-Carpaccio

Zutaten:
2 groB3e Rote Bete Knollen
2 Forellen
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Gewiirze fiir die Forelle:
etwas Zitronensaft

frische Krauter

Salz

Pfeffer

Wachholderbeeren zum Rauchern im Buchenholz (oder gleich fertig
geraucherte Forellen kaufen)

fur die Vinaigrette:
Zitronensaft
Himbeeressig
Sonnenblumendl
Honig

Honigsenf
Blaubeersenf

Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Die Rote Bete mit Schale ca. 75 Minuten in Salzwasser kochen, noch heil3
schalen und in sehr feine Scheiben schneiden

Die Forellen salzen und pfeffern und mit frischen Krautern
(Zitronenthymian) und Zitronenscheiben wirzen. Die fertig gewlrzten
Forellen flr 25 Minuten in den Raucherofen auf Buchenholz mit
zerstoBenen Wachholderbeeren geben.

Die Rote Bete Scheiben auf Tellern verteilen. Mit den oben genannten
Zutaten eine Vinaigrette zubereiten und dariber geben. Ein Stuck Forelle
darauf legen. AbschlieBend mit einem Sauerampferblatt und einem Klecks
Sahnemeerettich garnieren.



Hauptgang:
Rehriicken mit Sellerie-Kartoffelmus und
Sauerkirschchutney

Zutaten fiir das Fleisch:
1 Rehricken mit Knochen
Salz und Pfeffer
Wacholderbeeren

3-4 EL Sonnenblumendl

1 Zweig Thymian

etwas Butter

Zubereitung

Den Rehriicken mit einem scharfen Messer vom Knochen lésen, und Haute
und Sehnen entfernen. Das Fleisch von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und
zerstoBenen Wacholderbeeren einreiben und in heiBem Ol in der Pfanne
rundherum braun anbraten. Den Thymian dazugeben, mit etwas Butter
bepinseln, dann bei 70 Grad in den vorgeheizten Backofen schieben
(Ruhephase ca. 2 bis 1 Std.).

Danach in schrage Scheiben schneiden und mit der Sauce (siehe unten)
servieren.

Zutaten fiir die Sauce:

1 Rehknochen

4 EL Sonnenblumendl

50 g durchwachsener Speck

1 Zwiebel

2 Bund Suppengrin

1 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

einige Wacholderbeeren

Thymian und Majoran

je 1 Schuss Sherry, Portwein, Cognhac
2 | Rotwein

Wasser

etwas Starke

etwas Johannis- oder Preiselbeer-Gelee
Sahne

Zubereitung

Die Knochen klein hacken und in Ol kréftig anbraten, dann den Speck in
Wirfeln zugeben und mitbraten. Die Zwiebeln und das Suppengrin
wirfeln, mitrosten lassen. Erst dann das Tomatenmark und die Gewirze
zugeben und mit Sherry, Portwein und Cognac abléschen. Wenn die
Flissigkeit verkocht ist, den Rotwein zugeben und soviel Wasser, bis die
Knochen bedeckt sind. Alles in den vorgeheizten Backofen stellen bei 220
Grad ca. 1 bis 1 2 Std. schmoren lassen.



Dann durch ein Sieb gieBen und die Flissigkeit in einem Topf etwas
einkochen lassen. Die Sauce mit angerihrter Starke binden, mit Salz und
etwas Gelee abschmecken und, wenn man méchte, mit etwas
geschlagener Sahne verfeinern.

Zutaten fiir das Sellerie-Kartoffel-Mus:
2 Sellerieknolle

1 groBe Kartoffel

Va | Milch

Salz

20 g Butter

Streuwdurze

nach Belieben etwas Sahne / Triffelol

Zubereitung:

Die Sellerie und die Kartoffeln schalen und in kleine Wirfel schneiden. In
der Milch (oder alternativ in Wasser) mit Salz und Butter weich kochen.
Dann alles durch die Kartoffelpresse driicken, Butter zugeben und
abschmecken. Nach Belieben mit Sahne oder Triffeldl verfeinern.

Zutaten fiir das Sauerkirsch-Chutney:
2 Zwiebeln

1 Stange Staudensellerie, geschalt

1/8 | Apfel Essig

125 g Zucker

1 EL Senfkdérner

Salz und Pfeffer

500 g Sauerkirschen (aus dem Glas)

Zubereitung:
Die Zwiebeln und den Sellerie fein wirfeln und mit Essig, Zucker und
Senfkdrnern weich kochen, dann die Kirschen (ohne Saft) zugeben und

alles im Topf sirupartig reduzieren.
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Dessert: Apfel-Baiser-Schaum

Zutaten:

Ya | Milch

1 Vanilleschote

4 Eigelb

80 g Zucker

25 g Mehl

2 groBe, séuerliche Apfel (z.B. Granny-Smith)
4 Handteller groBBe Baiser

100 g Mandelstifte oder —blattchen

Ya | Sahne

Zubereitung:

Die Milch mit der aufgeschlitzten Vanilleschote aufkochen. Die
Vanilleschote auskratzen und das Innere zur Milch geben. Eigelb und
Zucker schaumig schlagen, das Mehl zugeben und diese Masse in der
heiBen Milch einmal aufkochen. Gut rihren, damit es nicht anbrennt! Das
Ganze dann abkihlen lassen.

Derweil die Apfel schélen und grob raspeln. Die Baiser in groBere Stiicke
schneiden. Die Mandeln hellbraun résten und mit etwas Zucker bestreuen.
Die Apfel-Raspel und Baiserstiickchen unter die Vanille-Sauce riihren.
Dann die geschlagene Sahne unterheben und den ausgeftillten Schaum
dick mit den gerdsteten Mandeln bestreuen.
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