Gang 1 - Cremige Apfel-Lauch-Suppe mit Kdsesternchen

Fiir 4 Portionen: Zubereitung Cremesuppe:

Eiirdie Suppe: | 1. Zwiebel, Kartoffeln und Apfel schlen, Kerngehduse entfernen und alles in gleichméBige Wiirfel
1 Zwiebel (ca. 50 g), 200 g Kartoffeln, 2-3 Apfel (ungeschalt ca.

300 g), 250 g Lauch, 1 Stich Butter, 125 ml Riesting,
- 600 ml Gemiisebriihe, Salz & weifer Pfeffer, 1 TL Curry
auerdem: 100g gerduchertes Forellenfilet (optional),

schneiden.
2.Lauch putzen und in Streifen schneiden, Ftwa 50qg der griinen Bldtter fiir die Deko beiseitelegen.
3.Butter in einem Topf erhitzen. Gemiise- und Apfelwiirfel etwa 3-5 Minuten darin anschwitzen. Mit

2 EL Schmand ~ Wein abldschen, dann die Gemiisebriihe dazu gieen. 20-25 Minuten mit geschlossenem Deckel

Fiir die Kdsesternchen: kocheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind.

125 Mehl, 1 qute Prise Salz, 1 Messerspitze Backpulver, 30g 4. Heile Suppe mit einem Stabmixer oder im Blender cremig piirieren. Mit Curry, Salz und weiRem Pfeffer
geriebener Emmentaler, 60q Butter, 50g Saure Sahne, 1 Eigelb + sbschmecken. ;

1 EL Milch zum Bestreichen

5.Griinen Lauch in etwas Ol anbraten und zusammen mit einigen Klecksen Schmand und Forellenstiicken
auf der Suppe verteilen.

Zubereitung Kdsesternchen |

1.Mehl, Salz und Backpulver in einer Schiissel mit dem geriebenen Kase vermischen. Butter in kleinen
Flocken dazu geben und alles zusammen mit der sauren Sahne zu einem geschmeidigen Teig

_ verkneten.

2.Der Teig ist sofort einsatzbereit und kann auf einer leicht bemehlten Flache 3-5mm diinn ausgerollt
werden. Sterne ausstechen und auf ein Blech mit Backpapier legen.

3. Mit Eigelb-Milch-Mischung bepinseln und im vorgeheizten Backofen bei 160°C Heifluft fiir ca. 20

Minuten backen. AnschlieRend auf einem Rost abkiihlen lassen.
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Gang 2 - Geschmorte Ochsenbackchen mit Kartoffel-Sellerie-Piree & Rosenkohl

Fir 4 Portionen:

Fiir die Ochsenbdckchen:

200g Mahren, 100g Lauch, 150g Sellerie, 3 Schalotten,
- 1Knoblauchzehe, 2 Ochsenbackchen (etwa je S'OOg), ;

Grobes Salz & Pfeffer, 2 EL Butterschmalz, 2 EL

Tomatenmark; 8 Wacholderbeeren, 4 Pimentkorner,

3 Lorbeerblatter, 500 ml Rotwein (Spdtburgunder),

500 ml Gemsebriihe, etwas Maisstarke
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Zubereitung Ochsenbickchen:

1. Frisches Gemiise schdlen und in gleichmalSige Stiicke oder Scheiben schneiden.

2.0chsenbdckchen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen und
das Fleisch von beiden Seiten scharf anbraten. Herausnehmen und mit Alufolie abdecken.

3. Gemiise ebenfalls kraftig anbraten; bis es schon gebrdunt ist. Wacholderbeeren leicht mit dem
Messer andriicken, dann zusammen mit Piment, Lorbeerbldttern und Tomatenmark zum
Gemiise geben. Ebenfalls anrosten, dann alles mit je einer Halfte des Rotweins und der Briihe
aufgielen. Ochsenbackchen in den heiBen Sud legen und mit.geschlossenem Deckel in den
vorgeheizten Ofen stellen.

4. Bei 160°C Heifluft 172 Stunden schmoren lassen, dann restlichen Wein und Briihe aufgielSen
und weitere 172 Stunden garen. Das Fleisch sollte nach dieser Zeit butterweich sein, wenn man
mit einer Gabel hineinsticht.

5. Sauce (iber einem Sieb abgie(Sen und das Gemiise durchstreichen. Nach Belieben mit etwas
Maisstdrke andicken.




Gang 2 - Geschmorte Ochsenbackchen mit Kartoffel-Sellerie-Piree & Rosenkohl

Fur 4 Portionen:

Zutaten fiir Kartoffel-Sellerie Piiree & Rosenkohl:
500q Kartoffeln (mehlig kochend), 250g Sellerie, Salz, . 2 , ;
- 100 ml Milch, 20 g Butter, Muskat, 1-2 EL gehackte Petersilie, ZUbereltung Kasesternchen:

16-20 Rosenkohlchen, 10 Scheiben Bacon, etwas Dijon-Senf 1.RGschen putzen, waschen, den Strunk gerade abschneiden und kreuzformig
einschneiden. In leicht gesalzenem Wasser mit einer Prise Muskat bissfest garen und auf
einem Sieb gut abtropfen lassen.

2.Geschdlte Kartoffeln und Sellerie in gleichmaRige Stiicke schneiden und in kochendem
Salzwasser ca. 20 Minuten garen.

3. Milch, Butter und etwas Muskat in einem Topf erhitzen. Gemiise durch eine
Kartoffelpresse driicken oder sehr-fein stampfen. Warme Milch portionsweise
unterriihren — je nach Kartoffelsorte wird eventuell nicht alles bendtigt. Mit Salz
abschmecken. Gehackte Petersilie unterheben.

4. Bacon-Scheiben halbieren und diinn mit Senf bestreichen. Rosenkohlchen damit
umwickeln.Butter in einer Pfanne erhitzen und die Roschen von allen Seiten anbraten,
bis der Bacon schon knusprig ist.
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Gang 3 - Spekulatius-Trifle mit Birmenkompott

Fur 4 Portionen:

3 groBe Birnen, 1 EL Zitronensaft, %2 Vanilleschote, 1 EL Zucker, :
125 ml Wasser, 2 EL Maisstarke + 2 EL Wasser zum Andicken Zubere|tung:

- 250q Speisequark, 125g Mascarpone, 2 EL RhdnSprudel Original,
2 EL Zucker, 1 Messerspitze Zimt,1 Messerspitze Kardamom,

8-10 Gewdirzspekulatius

1.Birnen schalen, in kleine Wiirfel schneiden und bis zur Weiterverarbeitung in eine
Schiissel mit Wasser und Zitronensaft legen.

2. Vanilleschote aufschneiden und zusammen mit 125ml Wasser, Zucker und den
Bimenstiicken in einen Topf geben.

3. Aufkochen und weitere 3-5 Minuten sanft kocheln lassen, bis die Birnenstiicke

1 s runde Kanten bekommen. Topf vom Herd nehmen, Vanilleschote entfernen.

4 Maisstarke in 2 EL kaltem Wasser auflosen und in das warme Kompott einriihren.
Emeut aufkochen, bis das Kompott eindickt. Anschlieend komplett abkiihlen
lassen.

5.Quark, Mascarpone und Zucker mit 2 EL RhonSpudel Original cremig aufschlagen.
Mit Zimt und Kardamom wiirzen.

6. Damit der Spekulatius schon knusprig bleibt, Trifle kurz vor dem Servieren in 4
Gldsern schichten.Mit Bimenkompott beginnen, eine Portion Creme darauf fiillen
und mit Spekulatiusstiicken bestreuen. Die Schichten sollten dabei schon luftig
bleiben.
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