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Getratene Grmnelen awf Rucala mit
FHenig-Babsamico-Dressing

* * k

KRaviali gefiiltt mit Kicolta-Spinat an OSalbeibubter

*

Oreniiges Sinamisu mit Ealsamico-EBlabecren
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KUCHEN

FURSTENFELDBRUCK

1/2 Hefe Wiirfel
3EL Olivendl

1TL Salz

Wasser & Milch
Gesamtgewicht 650g

lkg  Mehl
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KUCHEN

FURSTENFELDBRUCK

300g
300g
300g
300g
300g
300g
21
1EL
3EL

Kartoffeln
Karotten
Zwiebeln
Stange Sellerie
Mangold
Wirsing
Gemdise Brihe
Tomatenmark
Olivendl

Zweige Rosmarin

Karotten, Sellerie, Zwiebeln in 2cm Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Olivendl anbraten.
Mit Gemisebrihe UbergieRen. Mangold und Wirsing grob schneiden mit dem Tomatenmark

und dem Rosmarin zum kochenden Gemiise geben. 40 min kochen lassen.
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FURSTENFELDBRUCK

Gebratone Grmeen auff Rucal

8 Garnelen
3EL Olivendl
% Knoblauchzehe
1 Schalotte
% Zitronenschale gerieben
1EL Petersilie
2EL Paniermehl
Rosmarin
Salz & Pfeffer

Garnelen schélen- Darm entfernen und abtrocknen. Knoblauchzehe, Schalotte, Zitronenschale, Petersilie
und Rosmarin fein hacken und mit den Garnelen mischen (wie eine Panade).
In einer heifsen Pfanne mit Olivenél anbraten.
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FURSTENFELDBRUCK

FHenig-LBalsamico-Diessing

3EL  Balsamico Essig

KUCHEN

1EL Honig

4EL Olivendl

1 Lauchzwiebel
Salz

Lauchzwiebeln fein scheiden mit Olivenél, Honig, Balsamico, Salz mischen und das Dressing ist bereit
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FURSTENFELDBRUCK

Spinat-Ricotls Ravieli

Ravioli Teig
300g Mehl
3 Eier
Etwas Olivendl
Etwas Wasser
Prise Salz

Spinat-Ricotta Ravioli
200 g. Ricotta Kdése

200 g Blanchierte Spinat
50 g Paniermehl

4 El Parmesan

Etwas Muskatnuss

Salz

Spinat fein schneiden, in einem Behdlter zusammen mit Ricotta, Paniermehl, Parmesan , Muskatnuss,

etwas Salz mischen. Dann ist die Masse fertig um die Ravioli damit zu befiillen.
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FURSTENFELDBRUCK

Kalbsriicken

KUCHEN

Portwein Sauce

Kalbsfleischreste — Pariertes Fleisch
1El Olivenol

1TL  Tomatenmark

Rotwein

Kalbsfond

Gemuse Briihe

PortWein

1 Bund Suppengriin
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FURSTENFELDBRUCK

Ko Kuter- Kiuste

80g Kdse (Provolone oder Bergkdise)
1EL Butter

1EL  Oliven Ol

2EL Gemischte Kriuter
Semmelbrésel

Prise Salz

KUCHEN

Weiche Butter, den geriebenen Kdse, das Olivendl, die feingehackte Kréiuter, das Paniermehl, Salz &

Pfeffer zu einer geschmeidigen Paste zusammenmischen und danach auf den Kalbsriicken auftragen und
verteilen.
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FURSTENFELDBRUCK

Creniiges ramisii mit EBalsamico-Elaubecron

250g Mascarpone
125g Ricotta
250g Sahne

5EL Zucker

Mascarpone, Ricotta und Zucker in einer Kichenmaschine mit der Sahne zu einer festen Creme
schlagen.

1 Tasse Kaffee (4 Espresso)

8cl Amaretto Likor
1 Glas Milch
1EL Zucker

Loffelbiskuit
Kakaopulver

Alles in einem Behalter vermischen und die Loffelbiskuit hineintunken.
250g Blaubeeren
1EL Balsamico

1EL Zucker

In einer Schiissel vermengen und marinieren lassen.




