Roulade von Frischkése mit Raucherlachs

200g Quark 40% |
200 g geschlagene Sahne
1 genackfe Schalotte

Ya Bund Dil}
/2 Bund Peterling
Yo Bund Schnittlauch

l Knoblauchzehe -
Salz, Pleffer, Zitronensaft, Worchestersauce,

Balsamessig
200 g RGucherlachs geschnitten
3 Biatt Gelatine

Lubereitung:

Alu — und Frischhaltefolie.

Quark mit Kréuter, durchgedriickter Knoblauchzehe und
der Schalotten vermischen und mit Saiz, Pfeffer,
Zitronensaft, Worchestersauce und Balsamessig
abschmecken.,

CGelating in kaltem Wasser einweichen. 2 ERI, geschlagene
sahne aufkochen und anschlieBend Gelatine darin
auftosen (NICHT KOCHEN) Ober die Quarkmasse geben.
2/3 Sahne unterrUhren 1/3 Sahne unterheben. Alu und
Frischhaitefolie Ubereinander austegen.

2-3 Pfannenkuchen qusiegen und mit Krauterquark
pestreichen, darauf den R&ucherlachs vertellen, einrolien
und kait stellen.

Wenn cites durchgekihlt ist, die Roulade in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden und schén anrichten.
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Steinpilz oder Pfifferlingcremesiipple

1 Pfund
20g
2-3

S0 g

Die Pilze
geben.
Yl

[

o |
bl

Steinpilze oder Plifferlinge sauber geputzt, kurz waschen
Bufter

Schaiotten

Lauch

Karotten In nuBgroBe Sticke schneiden
Iwiebai und in Butter anbralen
Knobhlauch

gerducherter Speck

in etwas Butter separat anbraten und zum Restgembse

Weiwein zum Abldschen der Pizrnischung
Brihe dann auffOllen und noch

tilch

Sahne

Thymian, Rosmarin zufigen und 1 Sid. kécheln lassen.

Danach altes zusammen pdrrieren, passieren und abschmecken.
Mit etwas Butter und Schiagsahne verfeinern.
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Kartoffel-Steinpilztaschen auf Basilikumsauce
mit frischem Parmesan und Mandelbroccoli
(fur 6-8 Personen)

Teiq:
1 kg gekochie Karoffein {Pellkartoftel oder Salzkartoffel vom Voriag)
2 Eier Kartoffeln durchpressen, Fier dazugeben
4% Frihiingszwiebeln Mehi u. Starke darugeben. Salz, Muskat
abschmecken
Muskat, Salz 21 einem glatten Teig verarbeiten.
100 g Mondarnin
100 g Mehl
Fiillung:
500 ¢ Steinpilze Die Steinpilze waschen, putzen, (nicht in’s Wasser
1 Schalotte legen} schneiden. Die Schalotte wiirfeln, andansten
1 Knoblauchzehe Knoblauch dazugeben anschl. Steinpilze dazu und
100 ¢ Rahm gut anbralen. Mif etw. Weillwein abloschen und mit
Salz, Pletfer, frische Krauter Salz, Pleffer abschmecken Mit der fl. Sahne
40g Grie aufgiee und einkochen lassen anschi, mit dem
Grielk
100 g Schlagsahne abbinden. Schlagsahne unterheben, Krauter dazu
und
nachmals abschmecken, dann auskiihlen lassen
und zum Schlul} ein Eigelb unterziehen.
Sauce:
1 Bund Basitikum Teig ausrolien mit dem Nudelholz, 1 Teel. Fillung
4 ER[ Olivenal darauf seizen und zusammenkiappen, ausstechen
Gemisebrihe und bianchieren.
1 Schalotte Schalotten wiirfeln und andinsten

etwas Weilwein u. Sahne  und mit WeiBwein abioschen und etwas
Gemisebrithe dazugeben und einkochen lassen.
Flassige Sahne dazu und abschmecken. Basilikumdl
und Schlagsahne dazu, aufmixen.

200 g sautierte Steinpilze zum garmieren.. Das alles nett anrichten und mit Parmesan
und Krauterzweige garnieren.



Nougatmousse

400 g
2

3
4

|

Nougat schmelzen

Eier
Eigelb
Blait Gelatine

Sahne

aufschiagen Uber Wasserdampf
kalt einwelichen, warm schmelzen
und zu der Bermasse dazugeben
und unter den Nougat rihren.
schiagen, 1/3 unterrdhren,

2/3 unterheben

In's Weckglas wird zuerst das durikle, dann das weile und zulelzt

das Nougat-Mousse gefillt.

fur Deko kann man etnen Beerensalat daze machen und Qus
Himbeermark und Amarettosahne einen Saucenspiegel dazu

VerzIerert.

Crumble

150 g
150 g
150 g

Etwas

Buiter

ucker

Meh

Zimt
mMandelbldtter

zu emem Telg verarbeiten
unid auf ein Backblech
broseln und el 180 C

ca. 15 Min. backen



Zwetschagenragout

1 kg Zwetschgen (in Wiirfel schneiden)
100 g  Zucker hell carameiisieren
10 g Butter zum Abldschen sowie

1 Zimtstange

2 Lorbeerblatt

I Neike

4 i Saft dazugieBen.

Die gewlrfelten Zwetschgen mit 1 Zimtstange, 3 Pfefferkdrner,
V2 Larbeerblatt und 1 Nelke zufiigen und etwas abbinden.

Am Ende mit Zwetschgenwasser verfeinern und mit Mondamin
abbinden.



