KURBISQUICHE MIT SALBE]

Zutaten fiir \ﬂr
40 Stuck

Zutaten:
40 Murbteigschisselchen
(siehe Seite 16) Zubereitung:
1 Butternusskirbis  Das Backrohr auf 160 °C Umluft vorheizen.
1EL Ol
100 g Ziegenfrischkase Den Kurbis halbieren und die Kerne entfernen.
1 EL gehackter Salbei  Die Kirbishdlften auf ein Backblech legen, mit dem Ol bepinseln
1Ei  und salzen und im vorgeheizten Backrohr ca. 45 Minuten rosten.
geriebener Kéase AbkuUhlen lassen und dann mit einem Loffel ausschaben.
gehackte Kurbiskerne
Das Kurbisfleisch mit einer Gabel zerdriicken. Den Salbei und
das ganze Ei unterrthren und wirzen.

Den Ziegenfrischkdse in kleine Stlickchen schneiden und auf
den Teigboden der Schisselchen legen. Die Kirbismasse darauf
verteilen und mit geriebenem Kdse bestreuen.

Zu guter Letzt:

10 Minuten im Rohr bei 160 °C backen und mit gehackten
Kurbiskernen bestreut servieren.
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BIERFLEISCH MIT SPECK UND
LAUGENBREZENKNODEL

Zutaten fiir ca. 16 kleine
Schisselchen

i

Zutaten:

1,5 kg Rindfleisch zum Schmoren
100 g Speck, gewurfelt

1EL Mehl

2 EL Ol und 2 EL Butter zum
Anbraten

2 Zwiebeln

3 Karotten

400 ml Bier

evtl. 500 ml Suppe zum
Aufgiel3en

2 EL Paradeiserplree

2 EL Senf

3 EL brauner Zucker

frische Petersilie

Fur die Laugenbrezenknddel:
350 g Laugenbrezen

1 mittlere Zwiebel

150 ml Milch

2 Eier, verquirlt

100 ml Schlagobers

60 g Butter

Schnittlauch

Muskatnuss
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Zubereitung:

Die Zwiebeln wurfelig schneiden. Die Karotten schdalen und in
Scheiben schneiden. Das Fleisch in mundgerechte Wiirfel
schneiden und mit Mehl bestauben.

Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin

anbraten. Aus der Pfanne nehmen. Zwiebel, Speck und Karotten

in derselben Pfanne anbraten, mit Bier aufgie3en und Senf,
Paradeiserplree und Zucker dazugeben. Das Fleisch wieder
zurlick in den Topf geben und mit geschlossenem Deckel
ca. 15 Stunden langsam kocheln lassen. Wenn notwendig,
mit Suppe aufgieBen. Von Zeit zu Zeit umrihren.

Fur die Knddel die Zwiebel klein schneiden. Die Butter in
einer Pfanne zerlassen und die Zwiebel darin anrosten.
Die Laugenbrezen in kleine Wurfel schneiden und mit der
Butter-Zwiebel-Mischung Ubergie3en. Milch, Schlagobers,
Schnittlauch und Eier dazugeben und gut vermischen.
Mit Muskatnuss und Salz abschmecken.

Einen Topf mit Wasser aufsetzen und mit nassen Handen aus
der Masse kleine Knodel formen. Diese ins siedende Wasser
einlegen und ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Zu guter Letzt:
Das Fleisch mit den Knédeln anrichten und vor dem Servieren
mit frischer Petersilie bestreuen.
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LINZER TORTE

M GLAS

Zutaten fiir ﬂt
ca. 40 Stiick

Zutaten:

100 g Mehl

200 g Butter

200 g geriebene Mandeln
100 g Zucker

2 Eidotter

1TL Nelken

1TL Zimt

100 g Ribiselmarmelade
(ohne Kerne)

250 ml Schlagobers

100 g Sauerrahm
frische Ribisel

zum Servieren

Zubereitung:
Das Backrohr auf 160 °C Umluft vorheizen.

Butter, Mehl, Mandeln, Zucker, Eidotter und Gewdirze in
einem Food Processor vermengen. Den Teig diinn auf ein
Blech ausrollen und mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Den Teig mit Eiweil3 bestreichen und im Backrohr 30 Minuten
backen. Auskihlen lassen.

In der Zwischenzeit das Obers steif schlagen und mit der
Marmelade und dem Sauerrahm vermengen.

Den ausgekihlten Teig in einen Plastikbeutel geben und mit
einem Nudelholz zerbréseln.

Zu guter Letzt:
Die Linzer Torten Brosel in kleine Gldser fullen und die Ribiselmousse
mit einer Spritztite darauf spritzen. Mit frischen Ribiseln garnieren.



