Erdiipfelpuff
und Blue-Gm-

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Erdapfelpuffer

2 grof3e geschéalte mehlige
Erdapfel (Kartoffeln)

Salz

Muskat

3 EL Sonnenblumendl
Salatgarnitur nach Wunsch

Forellentatar

2 Raucherforellenfilets chne
Haut

1 Forellenfilet ohne Haut
80 g Salatgurke

2 Radieschen

1EL Schnittlauch

1 TL gehackter Dill

Salz

Pfeffer

Zitrone

Blue Gin zum Abschmecken

Blue-Gin-Mayonnaise
1Eigelb

1TL Senf

1 EL Weif3weinessig
%0l

Salz

Pfeffer

Worcestesauce
Zitrone

3clBlueGin

er mit zweierlel Forellentatar
Mayonnaise

Filets von Graten befreien. Gurke schalen, entkernen und in feine
Wirfel schneiden. Radieschen in feine Wiirfel, Schnittlauch in
Rollchen schneiden.

Fiir die Mayonnaise Eigelb mit Senf und Essig verrihren. Langsam
Ol einriihren und mit Salz, Pfeffer, Worcestersauce, Zitrone und
Blue Gin abschmecken.

Erdapfel schalen und in grobe Streifen hobeln. Mit Salz und
Muskat wiirzen und gut ausdriicken. Ol in einer Pfanne erhitzen,
ausgedriickte Masse locker einstreuen, mit einer Palette Rosti
formen und langsam von beiden Seiten knusprig braten.
Forellenfilets in Wiirfel schneiden, mit Gemiisewurfeln und
Krautern vermengen und mit Salz, Pfeffer, Zitrone und Blue Gin
wirzen. Auf den Rosti anrichten, mit Mayonnaise und Salat
garnieren.




Ries\hg—Kalhsheuscher\

mit Pulpo

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Riesling-Kalbsbeuscherl
Y2 kg Kalbsbeuscherl (Lunge)
1 Kalbsherz

2 Karotten (Méhre)

150 g Sellerie

3 Zwiebeln

1 geschélte Knoblauchzehe

1 EL getrocknetes Bohnenkraut
1 Lorbeerblatt

1 EL weif3e Pfefferkorner

1 TL Wacholderbeeren

3 EL Wei3weinessig

Salz

4 EL Butter

2 EL Mehl

i | Riesling

Y. | Creme fraiche

Y. | Obers (Sahne)

50 g feine Karottenstreifen
50 g feine Selleriestreifen
50 g Lauchstreifen

50 g Essiggurkerlstreifen

1 EL gehackte Kapern

1 TL gehackte Sardellen

1 EL geschnittener Schnitt-
lauch

1EL in feine Streifen geschnit-
tene Petersilie

Pfeffer

Pulpo

Tkleiner Pulpo

1 Lorbeerblatt

1 Thymianzweig

T kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

Y% | Weif3wein

1 TL weif3e Pfefferkorner
1KL Fenchelkérner

1 echter Weif3weinkorken
1EL Butter

1EL Olivenél

Salz

Zitrone

Pfeffer

4 Basilikumblatter

Beuscherl und Herz in kaltem Wasser sehr gut auswaschen. Mit
kaltem Wasser bedecken, mit Karotten, Sellerie, 2 Zwiebeln,
Knoblauch, Bohnenkraut, Lorbeer, Pfeffer, Wacholder und Essig
langsam aufkochen lassen, dabei immer wieder abschaumen.
Fond leicht salzen, Beuscherl und Herz ca. 90 Minuten kochen
lassen, bis beide weich sind. Aus dem Fond nehmen. In einer
Schiissel mit einem Teller beschwert auskiihlen lassen, dannin
feine Streifen schneiden. Fond durch ein feines Sieb passieren
und zur Seite stellen.

Restliche Zwiehel in Streifen schneiden und in Butter farblos
anschwitzen. Mehl kurz mitrosten und mit Riesling abléschen.
Mit ca. % [ Kochfond auffiillen und ca. 15 Minuten kdcheln lassen.
Creme fraiche und Obers beigehen, aufkochen und mit einem
Mixstab mixen. Durch ein feines Sieb passieren.

Passierte Sauce aufkochen, GemUse-, Beuschel- und Herzstreifen
hinzufiigen. 4 Minuten kécheln lassen. Kapern, Sardellen und
Krauter zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pulpo mit kaltem Wasser, Krautern, Gewiirzen, Gemiise und
Weinkorken aufstellen, langsam aufkachen lassen und ca.

45 Minuten leicht kocheln lassen, bis er weich ist.

Aus dem Fond nehmen, in Stiicke teilen und in Butter und Oliven-
6l anbraten. Mit Salz, Zitrone und Pfeffer wiirzen und auf dem
Kalbsbeuscherl anrichten. Mit Basilikum garnieren.

Tipp
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Ptrrti(msapfe\strudel mit
Weinchaudeau

Apfel schilen und entkernen, vierteln und in Scheiben schneiden.
Mit Zitronensaft betraufeln, mit Zucker, Zimt und Niissen vermi-
schen. Rum leicht warmen, Rosinen kurz darin ziehen lassen,

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN dann zur Apfelmasse geben.

Teig quadratisch zuschneiden, sodass die Kantenlange dem
Portionsapfelstrudel Durchmesser der verwendeten Formen entspricht. Eingefettete
2 grof3e Apfel (Boskap) Formen mit Teig auslegen, Teig mit Butter bestreichen. Apfel-
20 g geriebene Haselniisse flillung darauf verteilen. Teig zu einer Tasche zusammenschla-
etwas Zimtpulver gen und im Backrohr ca. 15 Minuten bei 180 °C backen.
Saft einer halben Zitrone Fiir das Chaudeau alle Zutaten gut vermischen. Mit einem
80 g Zucker Schneehesen tber Dampf aufschlagen, mit den frisch gebacke-
Rosinen nen und mit Staubzucker bestreuten Apfelstrudeln anrichten.
Rum

1 Pkg Strudelteighlatter
fllissige Butter zum Einfetten
und Bestreichen
Staubzucker (Puderzucker)
zum Bestreuen

Weinchaudeau
Y | Weil3wein

1 Eigelb

10 g Zucker
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