Rlunzentas

und Mispeln

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Erdapfelteig (Kartoffelteig,
siehe Seite XXX)

Y2 Zwiebel

V2 Apfel

1 EL Butter

%2 Knoblauchzehe

2 EL gehackte Petersilie
100 g Blunzn (Blutwurst)

2 EL Butterschmalz zum Bra-

ten
Salat zum Garnieren

400 g gruner Spargel
1 EL Butter

Mispelkompott

10 japanische Wollmispeln

Vi L WeiBwein

Zucker

Zitronensaft nach Geschmack
Schale einer halben Zitrone
Zimtrinde

10 zerdruckte schwarze Pfef-
ferkérner

cherl mit griinem Spargel

Von den Mispeln mit einem kleinen Messer die Haut abziehen, der
Lange nach halhieren und die Kerne entfernen. Ca. 0,33 | Wasser
mit Weif3wein, Zucker, Zitronensaft und -schale, wenig Zimt und
Pfefferkdrnern aufkochen. Mispeln darin ca. 5 Minuten mehr
ziehen als kochen und im Fond auskUhlen lassen.

Fiir die Blunznfullung Zwiebel und Apfel in feine Wiirfel schnei-
den, in Butter hellbraun braten, fein gehackten Knoblauch und

1 EL Petersilie hinzufligen. Mit der in kleine Wiirfel geschnittenen
Blunzn gut vermischen und nach Bedarf mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Helle Enden vom Spargel schalen. Spargel in gut gesalzenem
Wasser ca. 3 Minuten kochen, in Eiswasser abschrecken und
trocknen lassen.

Teig ca. 4 mm diinn ausrollen, mit einem runden Ausstecher
Scheiben a ca. 8 cm ausstechen, mit Blunznfiillung belegen,
zusammenklappen und die Rander gut zusammendriicken.
Tascherln in Butterschmalz knusprig braten. Spargel und Mispeln
in Butter erhitzen, restliche Petersilie hinzufligen und mit einer
kleinen Salatgarnitur auf Tellern anrichten.

Tipp

Statt Mispeln eignen sich auch Marillen (Aprikosen), Zwetschken,
Apfel oder Birnen fiir diese Zubereitungsart.
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Ochsenschwa

und Erdiipfelnockerin

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Ochsenschwanzragout

1 geschnittener Ochsenschlepp

(Ochsenschwanz)

1 Karotte (Méhre)

1 Gelbe Ribe (ersatzweise XXX)
Y Sellerieknolle
5Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Rosmarinzweig

2 Thymianzweige

1 Lorbeerblatt

10 Pfefferkdrner

3 Wacholderbeeren

1 Speckschwarte

% | Rotwein

Y2 | Portwein

Salz

Pfeffer

2ELOL

1 EL Paradeismark (Tomaten-
mark)

1L Rindsuppe

Stocklkraut

1 kleiner Krautkopf

Salz

TEL Kimmel

2 EL Butter

1EL in feine Streifen geschnit-
tene Petersilie

Erdapfelnockerln

200 g Erdapfelteig (Kartoffel-
teig, siehe Seite XXX)

Salz

Tangedruckte Knoblauchzehe
1EL Schweineschmalz

nzragout mit stockikraut

Ochsenschlepp mit denin Wiirfel geschnittenen Gemiisen, Ge-
wilrzen und Speckschwarte in Rotwein und Portwein 24 Stunden
marinieren. Marinade abgief3en und zur Seite stellen.

Fleisch kraftig salzen und pfeffern und in Ol rundherum kraftig
anbraten. Aus der Pfanne nehmen, Gemuse im gleichen Topf
résten, bis sie schon braun sind.

Paradeismark zufiigen, résten und mit einem Teil der Marinade
abloschen. Einkochen lassen, bis das Gemuse wieder zu résten
beginnt und mit restlicher Marinade und Rindsuppe aufgief3en.
Ochsenschlepp wieder hineinlegen und zugedeckt im Backrohr
bei 180 °C 1%2—2 Stunden weich schmaren.

Fleisch aus der Sauce nehmen. Sauce durch ein feines Sieb pas-
sieren und auf die gewlinschte Konsistenz einkochen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Fleischstlicke in die Sauce legen und
darin warm halten.

Fir die Erdapfelnockerln aus dem Teig kleine Nockerln formen
und in Salzwasser ca. 3 Minuten kochen. Gut abtropfen lassen
und mit Knoblauch in Schweineschmalz knusprig braten. Leicht
salzen, Knoblauch entfernen.

Fir das Stécklkraut Krautkopf in 8 Spalten schneiden und in
kraftig gesalzenem Wasser mit Kimmel ca. 6 Minuten kochen.
Aus dem Wasser heben, mit aufgeschdumter Butter dbergief3en
und mit Petersilie bestreuen.

Ochsenschlepp auf Tellern anrichten, mit je 2 Stlicken Kraut und
Nockerln servieren.
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Geeiste Kardin

mit Physa\iskompott

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Biskuit
100 g Eier
60 g Eigelb
559 Zucker
55gMehl

Meringue

250 g Eiweif3

180 g Zucker

1 EL Maizena

Staubzucker (Puderzucker)
zum Bestreuen

Moccaparfait

Y2 I Milch

40 g Zucker

360 g Butter

1 Vanilleschote

1 kurzer doppelter Espresso
(mit der doppelten Menge

Kaffee, aber weniger Wasser

zubereiteter Espresso)
4 cl Kaffeelikor

4 Eigelh

2 Blatt Gelatine

Cremefiillung

8 Eigelb

100 g Staubzucker
8 Eiweif3

100 g Zucker

Physaliskompott:

250 g Physalis (Kapstachel-

beeren)

50 g Zucker

Yie L Weif3wein

1 Vanilleschote

1 kleines Stlick Zimtrinde
1 Streifen Zitronenschale

alschnitte

Fiir das Parfait Milch, Zucker und Butter mit Vanilleschote, Kaffee
und Kaffeelikor aufkochen. Hitze reduzieren, Eigelb einriihren und
zur ~Rose rlihren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, aus-
driicken und einrthren. Im Mixer ca. 10 Minuten homogenisieren,
dann 12 Stunden im Kiithlschrank ruhen lassen.

Fir den Biskuitteig Eier mit Eigelb und Zucker verrihren und tiber
Dampf schaumig schlagen, danach kalt schlagen und gesiebtes
Mehl unterziehen. Fiir die Meringue Eiweif3 mit Zucker steif
schlagen, gesiebtes Maizena unterziehen.

Mit einem Spritzsack mit Lochtiille abwechselnd je 3 Streifen
Meringue und dazwischen 2 Streifen Biskuit auf Backpapier
spritzen, mit Staubzucker bestreuen und bei 180 ° ca. 15 Minuten
backen.

Moccaparfait kalt aufschlagen. Eigelb mit Staubzucker auf-
schlagen, Eiweif3 mit Zucker zu Schnee schlagen. Die 3 Massen
locker zusammenmischen.

Gebackene Biskuit- und Meringuestreifen auf Backpapier legen.

3 Streifen Biskuit-Meringe abwechselnd mit 2 dicken Schichten
Fillung aufschichten. In Backpapier einwickeln und tiefkihlen.
Fir den Kompott Physalis halhieren. % | Wasser mit Zucker,
Weif3wein und Gewtlrzen aufkochen, Physalis einlegen und

kurz aufkochen. Auskiihlen lassen, Wirzzutaten entfernen.
Kardinalschnitte leicht antauen lassen, in Scheiben schneiden
und mit Kompott servieren.
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