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lkg  rote Beete
500 ml Kokosmilch
500ml Briihe
Meersalz
Timutpfeffer

KUCHEN

Die roten Beete im Ofen mit Meersalz bei 170 °C backen, bis sie weich sind, schalen, klein schneiden, in

der Briihe noch einmal aufkochen und purieren. Die Kokosmilch zugeben und mit Szechuanpfeffer
abschmecken.
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Kinbissppe

2 Hokaidokdirbis

0,51 WeilRwein

1TL rote Currypaste
Chili nach Geschmack
Salz

1 Zwiebel

1000 ml Briihe

1 Apfel

Saft einer Limette

Die Kiirbis klein schneiden und von den Kernen befreien, den Apfel schalen und zerkleinern.
Dann die Zwiebelwirfel zusammen mit der Paste anschwitzen, Kiirbis und Apfel dazu und mit dem
Wein abléschen; kurz einkochen: Alles mit der Briihe weichkochen, pirieren und mit Limette Salz und

Chili abschmecken.
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KUCHEN

4 Stick Wachteleier 4 Stlick Wachteln
Schwarzbrot 2 Zwiebeln

50 ml Balsamicoessig 50 ml Johannisbeeren Saft
Chili Honig

Die Wachteln auslosen und in einem Topf mit Siebeinsatz rauchern.

Die Zwiebeln in Spalten schneiden in einem Topf zusammen mit Honig und Chili anschwitzen und mit
dem Essig und dem Saft abl6schen. Fir eine Stunde abgedeckt kécheln lassen.

Danach zum Sirup einkochen.

Das Brot diinn aufschneiden und im Ofen mit etwas Ol résten.

Die gerducherten Wachten anbraten und im Ofen fertig ziehen lassen.

Die Wachteleier aufschneiden und in kleine Glaschen geben.

In eine temperierte gebutterte Pfanne vorsichtig laufen lassen und bei maRiger Hitze braten.
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Kenageu

800g Rehfleisch aus Keule oder Schulter 3kg Kalbsknochen
1,5kg Wildknochen 150g Knollensellerie
200g Karotten 2 Zwiebeln

3 | Rotwein 3 Krautersaitlinge
Tomatenmark Schwarzer Kardamom
17 Wacholderbeeren, 2 Lorbeerblatter a bisserl Kuvertire
Salz Pondicherry-Pfeffer

Fiir die SoR’ zuerst die Kalbsknochen bei 200°C ca. eine Stunde im Ofen rosten; wahrend dessen das
Rostgemise ( 1 Zwiebel, Karotten, Sellerie, evtl. Lauch) klein schneiden, in einem groRen Topf anbraten,
das Tomatenmark dazu geben, zusammen mit dem Gem{use kurz weiterbraten und rithren damit es
nicht angeht. dann mit einem % Liter Rotwein abldschen, bis zu einer Sirup artigen Konsistenz
einkochen und erneut abléschen. Diesen Vorgang 5-6-mal mit dem Rest des Weins wiederholen, aber
0,251 Wein aufheben. Die Knochen zu geben und den Topf mit Wasser auffillen. Aufkochen und den
dabei entstehenden Schaum abschopfen; anschlieRend Wacholder und Lorbeerblatter dazu und 4 Std.
kocheln lassen.

Nun das Fleisch in 2cm groRe Stlicke schneiden, die verbleibende Zwiebel fein wirfeln und in einem
Topf mit wenig Ol scharf anbraten. Das Tomatenmark dazu und kurz angehen lassen.

Mit dem restlichen Rotwein abldschen, kurz a bisserl einkochen und den vorbereiteten Wildfond, die
klein geschnittenen Krautersaitlinge und ein wenig schwarzen Kardamom hinein geben.

Das ganze zugedeckt 90 min kocheln lassen. Zwischendurch den entstehenden Schaum abschopfen.

Ein wenig Kuvertire hinein reiben, nicht mehr aufkochen, nur die Schokolade schmelzen!
Mit Salz und Pondicherry Pfeffer wiirzen.
dazu: a paar Nudeln, rahmiges Kartoffelpliree oder Apfel-Semmelplatzchen ....
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500 ml Milch 20g Butter
1 Vanillestange 100g HartweizengrieR
3 Eigelb 125g Zucker

Abrieb einer Orange

Milch mit dem Zucker, der Butter und dem Orangenabrieb aufkochen lassen. Griel? hinzugeben bis es
eine dicke Masse wird und die Eigelbe unterziehen. Abklhlen lassen und Knodel formen. Zum Erhitzen:
Milch mit Zucker aufkochen lassen, von der Platte nehmen und die Knddel 10 min darin ziehen lassen.
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cingeleglo FHeidelbeoren
200g Heidelbeeren 30g Zucker
50ml| Wodka 150ml Rotwein
100ml Heidelbeersaft 2 Sternanis
Abrieb von der Tonkabohne Kartoffelstarke

Den Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Rotwein, Wodka und dem Heidelbeersaft abléschen, die
Gewdlirze dazugeben und kochen, bis das Karamell wieder aufgelost ist.
Jetzt die Beeren hinein, kurz aufkochen und mit der in kaltem Wasser geldsten Starke abbinden.




