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1 Beilagen

1.1 Balsamico-Preiselbeer-Rotkohl

1.4 kg Rotkohl 3 EL brauner Zucker

2 groB. reife Birnen 1 Lorbeerblatt

4 EL Balsam-Essig 1 klein. Zimtstange

150 g Wildpreiselbeeren, gezuckert (Glas)  Salz

1/2 TL Nelkenpulver 500 ml Rotwein

250 g rote Zwiebeln 125 ml Portwein (Ruby)
40 g Giénseschmalz evtl. etwas Speisestirke

Kohl in sehr feine Streifen hobeln. 1 Birne schilen und auf der groben Seite der Gemiise-
reibe zum Kohl raffeln. Alles mit 2 EL Balsamico, 4 EL Preiselbeeren und Nelkenpulver
gut verkneten. Zugedeckt iiber Nacht marinieren.

Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden und im Schmalz bei starker Hitze kréftig andiinsten.
Zucker, Lorbeer und Zimt untermischen und kurz karamellisieren lassen. 2 EL Essig
dazugeben. Den Kohl untermischen, salzen, 250 ml Rotwein und den Port dazugief3en.
Zugedeckt bei milder Hitze 70-80 Min. kdcheln.

Nach etwa 40 Minuten die zweite Birne schélen und auf der groben Seite der Gemiisereibe
zum Kohl raffeln. Restliche Preiselbeeren und Wein untermischen. Zum Ende der Garzeit
hin o6fter umriithren. Nachwiirzen und nach Belieben mit kalt angeriihrter Speisestirke
binden.

Mengenangabe: 6-8 PORTIONEN
Zubereitungszeit: 30 Minuten plus Garzeit.

1.2 Preiselbeer-Birnen

2 dl Birnen- oder Apfelsaft 1 EL Williams
1 Zitrone, nur Saft 2-3 EL Zucker
4 Birnen, mit Stiel 150 g Preiselbeeren

Sirup: Die Fliissigkeit aufkochen, Zitronensaft beigeben.

Birnen: schilen, ohne den Stiel zu entfernen. Im oberen Drittel einen Deckel wegschneiden
und Kerngehiuse entfernen. Birnen im Sirup zugedeckt knapp weich garen, herausnehmen
und warm stellen.

Fiillung: Kochfliissigkeit auf 3 El einkochen. Restliche Zutaten beigeben, aufkochen. 3/4
der Fiillung in die Birnen geben, Deckel aufsetzen.

Servieren: heifl zum Fleisch, restliche Fiillung tiber dem Fleisch verteilen.
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Mengenangabe: 4 Personen

1.3 Preiselbeer-Cranberrykompott

1 1/2 dl Rotwein 1 Zimtstingel
75 g Rohzucker 250 g Preiselbeeren oder Cranberries

Rotwein, Rohzucker und Zimtstingel in eine Pfanne geben, aufkochen, Fliissigkeit auf

die Halfte einkochen, dann die Beeren beigeben und nur so lange kochen, bis die Beeren
platzen. Das heile Kompott in Apfel- oder Birnenhilften fiillen.

1.4 Preiselbeerkompott

500 g Preiselbeeren 200 g Zucker
1/8 1 Wasser

Preiselbeeren verlesen, schnell waschen und abgetropft in einem Kochtopf geben. Beeren
mit Wasser und Zucker kochen.

1.5 Preiselbeerkompott

1 EL Margarine oder Butter 1 dl Orangensaft
3 EL Zucker 200 g Preiselbeeren
3 EL Cognac

Margarine oder Butter und Zucker in einer Pfanne leicht rosten. Mit Cognac abldschen.
Orangensaft beigeben, sirupartig einkochen. Preiselbeeren zufiigen, heil werden lassen,
zum Fleisch servieren.

Hinweis: Cranberrys statt Preiselbeeren verwenden.

Mengenangabe: 4 Personen

1.6 RAHM-WIRZ MIT PREISELBEEREN

1 EL Margarine oder Butter 1 Msp. Ingwerpulver

1 Wirz (ca. 750 g), in 1 cm breiten Streifen 1 Msp. Cayennepfeffer

1 TL Salz 2 dl Rahm

1 EL Zucker 100 g frische Preiselbeeren

Pfeffer aus der Miihle



1.7 ROTKRAUT 3

Margarine oder Butter in einer weiten Pfanne warm werden lassen. Wirz beigeben,
anddmpfen, wiirzen. Mit Rahm abloschen, auf kleinem Feuer ca. 15 Minuten knapp gar
kochen. Wirz herausnehmen, zugedeckt warm halten. Fliissigkeit auf ca. 1 dl einkochen.
Preiselbeeren beigeben, nur kurz aufkochen. Wirz sorgfiltig daruntermischen, sofort
servieren.

Tipp: Anstelle der Preiselbeeren Cranberries oder tiefgekiihlte Johannisbeeren verwenden.

Mengenangabe: 4 Personen

1.7 ROTKRAUT

1 kg Blaukraut (Rotkohl) gemahlener Kiimmel

1 Zwiebel Zucker

2 Apfel 2 EL Johannisbeergelee
250 ml Rotwein 1 EL Preiselbeeren

2 Gewilirznelken 200 ml Gemiisebriihe

3 Wacholderbeeren Auferdem:

1 Lorbeerblatt
Salz, schwarzer Pfeffer

etwas Ol
etwas Speisestirke zum Binden

DAS ROTKRAUT vierteln, den Strunk entfernen und das Kraut in feine Streifen schneiden.
Die Zwiebel schilen und in Ringe schneiden. Die Apfel vierteln, entkernen und in schmale
Spalten schneiden. Mit Rotwein, den Gewiirzen, Johannisbeergelee und Preiselbeeren zum
Kraut geben. Kriftig durchkneten, bis das Rotkraut Wasser zieht. Abdecken und 2 Stunden
stehen lassen. AnschlieBend in etwas Ol anschwitzen. Mit der Briihe auffiillen und das
Gemiise weich garen. Abschmecken und mit etwas angeriihrter Speisestirke binden. Das
Rotkraut sollte schon weich und glédnzend sein.

Mengenangabe: 4 Personen

1.8 Uberbackene Kartoffeln & Birnen

Fett fiirs Blech 150 g Edelpilzkise

8 Kartoffeln (a ca. 150 g) 150 g Camembert-Kise

2 EL (30 g) Butter/Margarine 8 Walnusskernhilften

Salz evtl. Petersilie zum Garnieren
4 reife Birnen (a ca. 150 g) 6 EL Preiselbeeren

100 g Friihstiicksspeck (eingedickt; aus dem Glas)

Backblech fetten. Kartoffeln schilen, waschen. Dicht an dicht tief einschneiden, aber nicht
durchschneiden. Auf das Blech legen. Fett schmelzen und die Kartoffeln damit bestreichen.
Mit Salz wiirzen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3)
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etwa 30 Minuten vorbacken.

Birnen waschen, halbieren und evtl. entkernen. Birnen mit aufs Blech legen. Alles weitere
ca. 20 Minuten backen.

Speck in kleine Stiicke, Kése in diinne Scheiben bzw. Stiickchen schneiden. 5 Minuten vor
Ende der Backzeit Kartoffeln mit Camembert, Birnen mit Speck, Edelpilzkise und Niissen
belegen. Evtl. mit Petersilie garnieren. Mit Preiselbeeren servieren.

Siehe Osterbrunch 2002

Mengenangabe: 6-8 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.
pro Portion ca.: 340 kcal / 1420kJ; E13 g, F17 g, KH32 g



2 Brot, Aufstrich

2.1 Birnentoast

4 Birnenhilften aus dem Glas 4 Scheib. gekochter Schinken
4 Scheib. Weilbrot 4 TL Preiselbeeren
20 g Butter 100 g Holland-Gouda, mittelalt

Die Birnen in einem Sieb abtropfen lassen. Das Weilibrot toasten und mit Butter bestrei-
chen. Mit dem gekochten Schinken belegen. Die Birnen ficherformig einschneiden und auf
die Brote legen. Preiselbeeren darauf verteilen. Mit dem frisch geriebenen Kése bestreuen.
Im Ofen bei 200 Grad 10 Minuten iiberbacken.

2.2 Brot mit Camembertwiirfeln

4 Scheib. Brot ( z. B. Pumpernickel) 80 g Rucola
60 g Butter 4 TL Preiselbeeren
2 Camembert

Das Brot mit der Butter bestreichen. Den Camembert in Wiirfel schneiden und auf die
Brotscheiben verteilen. Mit Rucola belegen und mit 1 TL Preiselbeeren pro Brot garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 10
240 kcal / 0 kJ

2.3 Preiselbeer-Crostini

200 g Preiselbeeren 2 Zweiglein Majoran
oder Cranberrys 1 Prise Salz

2 EL Ahornsirup 4 Scheib. Toastbrot,

1 unbeh. Zitrone, nur 1/2 abgeriebene Scha- gerdstet, schrig halbiert
le 2 EL Majoranblittchen

Preiselbeeren mit allen Zutaten bis und mit Salz aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 5 Min.
kocheln. Majoranzweiglein entfernen, auf Toast verteilen, Majoranblittchen dariiberstreu-
en.

Mengenangabe: 8 Stiick
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Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
pro Stiick: 46 kcal /191 kJ;E1g,F1 g, KH 11 g



3 Dessert, Siillspeisen

3.1 Apfelschichtcreme

20 ml Kiirbislikor dukt)

5 Blitter Gelatine 100 ml WeiBBwein

125 ml Wasser 1 1/2 EL Zitronensaft
Minze 2 Nelken

4 EL Johannisbeersaft 3 EL Zucker

4 EL Preiselbeeren 1/2 Zimtrinde

4 EL Mandelmakronen-Amaretti (Fertigpro- 560 g Apfel (4 Stiick)

Vorbereitung: Von den Apfeln das Kernhaus ausstechen, schilen und in Stiicke schneiden.
Einen halben Apfel mit Schale in diinne Fidcher zerteilen und mit etwas Zitronensaft
betrdufeln. Apfelstiicke mit etwas Wasser, Weiwein, Zitronensaft, Zucker, Nelke und
Zimtrinde solange dampfen bis die Stiicke weich sind. Die Zimtrinde und Nelke entfernen,
Apfel zu Mus piirieren und erkalten lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, gut
ausdriicken und im Wasserbad zerlaufen lassen. Sahne mit etwas Zucker steif schlagen,
locker unter das Apfelmus heben und Gelatine unterziehen.

Zubereitung: Etwas Apfelmasse in ein Glas fiillen. Makronen darauf verteilen, mit etwas
Kiirbislikor trinken und eine diinne Schicht darauf Preiselbeeren verteilen. Etwas Masse
dariiber geben, mit Makronen und Preiselbeeren wiederholen, mit Masse abdecken und das
Glas etwas stauchen. Das Ganze etwa 2 Stunden im Kiihlschrank kalt stellen.

Anrichten: Nach dem Erkalten etwas Johannisbeersaft iiber das Dessert geben, mit Apfel-
fachern und MinzstrduBchen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

3.2 Bratapfel

Apfel Mandeln
Preiselbeeren Rum

Ausgestochenen Apfel mit Preiselbeeren, Mandeln, Rum fiillen, 20 Minuten backen.

Mengenangabe: 1 Portion
Backzeit 20 Minuten

3.3  Gefiillte Sternchen-Apfel
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7 kleinere, feste sduerliche Apfel (z.B. To- 3 Zitronen, Schale von

paz) 1 Spritzer Weillwein
1 1 Wasser 13 EL Preiselbeeren
7 EL Zucker klein. Sternausstecher

3 Spritzer Zitronensaft

Die Apfel jeweils mit einer Plitzchenform einstechen und die umgebende Schale entfernen,
sodass der Stern zu sehen ist.

Mit einem Sud aus Wasser, Zucker, Zitronensaft, Zitronenschale und einem Schuss
WeiBwein die Apfel bedecken bissfest kochen.

Die warmen Apfel entkernen und mit Preiselbeeren fiillen.

Mengenangabe: 7 Portionen
Kochzeit ca. 10 Minuten
Zubereitungszeit: ca. 15 Min.

3.4 Hagebuttencreme mit gefiilltem Bratapfel und Zimtsternen

2 Zweige Melisse 1 EL gehackte Wallniisse oder Haselniisse
4 Blitter Gelatine 2 klein. rote Weihnachtsépfel
Zur Garnitur: 1/81Sahne

4 Zimtsterne 2 EL Hagebuttenmark
1/2 Zitrone, Saft von, Saft von 1/4 Van‘llleSChOte

3 EL Apfelsaft 1/81Milch

3 EL WeiBwein 30 g Zucker

1 EL Preiselbeeren 1 Eigelb

Vorbereitung: Milch mit Vanilleschote aufkochen. Schote herausnehmen, aufschneiden,
Mark ausschaben und wieder hinzugeben. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, an-
schlieBend ausdriicken. Eigelb mit Zucker schaumig rithren, Hagebuttenmark zugeben.
Nochmals gut verrithren. Sahne aufschlagen und kalt stellen. Apfel gut waschen und das
Kernhaus groBziigig ausstechen. Gehackte Niisse mit Preiselbeeren verriihren.
Zubereitung: Heifle Milch langsam iiber den Zucker-Eigelbschaum einriihren, wegnehmen
von der Herdplatte und so lange riihren, bis die Fliissigkeit einen Holzloffel iiberzieht (zur
Rose abziehen). Ausgedriickte Gelatine zur Masse geben, kurz verriihren, bis sich die
Gelatine gelost hat. Masse mit dem Schneebesen kalt rithren. Bevor die Masse geliert, die
geschlagene Sahne unterheben, Masse in Formchen abfiillen und vier bis fiinf Stunden im
Kiihlschrank kalt stellen. Apfelsaft, Weilwein und Zitronensaft in eine feuerfeste Form
geben, Apfel darin einsetzen und in die Offnung und mit der Nuss-Preiselbeer-Mischung
fiillen. Im vorgeheizten Backofen von 180°C etwa 15 Minuten die Bratédpfel backen.
Anrichten: Formchen kurz ins kalte Wasser halten, die Creme stiirzen und auf die Teller
setzen. Je einen Bratapfel dazugeben und zwei Zimtsterne anlegen. Mit Melissezweig die
Creme ausgarnieren.
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Mengenangabe: 2 Personen

3.5 Heidehonig-Parfait auf Blaubeerspiegel und Pfannkuchen

fiir das Heidehonig-Parfait: 1 Ei
150 g Heide-Honig 2 EL Zucker
alternativ: Bliitenhonig 25 g weiche Butter
150 ml Milch 180 g Buchweizenmehl
4 Eigelb 2 TL Backpulver
400 ml Schlagsahne 1/2 TL Salz
250 g Blaubeeren 250 ml Milch
4 EL Puderzucker 0l

fiir den Buchweizen-Pfannkuchen: 1 Glas Preiselbeeren

Heidehonig-Parfait: Zuerst eine Honigmilch herstellen: Dafiir Milch und Honig in einem
Topf erwédrmen, kurz aufkochen und dann abkiihlen lassen. Das Eigelb mit der Honigmilch
in einer Schiissel iiber einem heiflen Wasserbad etwa 10 Minuten verquirlen, bis die Masse
cremig ist. Die Schiissel mit der cremigen Masse in Eiswasser abkiihlen lassen und ab und
zu vorsichtig umriihren. Die Sahne schlagen und unter die Creme heben. Eine Kastenform
mit Ol einfetten und mit Klarsichtfolie auslegen. Die Creme einfiillen und etwa 4 Stunden
ins Gefrierfach stellen. Vor dem Servieren die Blaubeeren piirieren, durch ein Sieb geben
und mit Puderzucker siilen. Das Parfait aus dem Gefrierfach nehmen und in Scheiben
schneiden. Auf jeden Teller einen Fruchtspiegel geben und ein Stiick Heidehonig-Parfait
darauf anrichten. Nach Belieben ein paar Blaubeeren iiber das Parfait streuen.
Buchweizen-Pfannkuchen: Das Ei mit Zucker schaumig schlagen und mit der Butter ver-
mischen. Milch, Mehl, Backpulver und Salz dazugeben und die Zutaten zu einem glatten
Teig verriihren. Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Den Teig in 6 Portionen
aufteilen, portionsweise in die heil3e Pfanne geben und von beiden Seiten goldgelb braten.
Die Pfannkuchen aus der Pfanne nehmen, mit Preiselbeeren bestreichen und einrollen. Bei
Bedarf mit etwas Puderzucker bestreuen. Die gefiillten Pfannkuchen in gefillige Stiicke
schneiden und zusammen mit dem Parfait servieren.

Mengenangabe: 6 Personen

3.6 Herbstlicher Fruchtsalat

200 g griine und 100 ml Madeira

200 g blaue Trauben 50 g Haselnussblittchen
500 g Pflaumen 250 g Sahne

2 k1. Apfel 1 EL Vanillezucker

2 kl. reife Birnen 2 EL gemahl. Haselniisse

3 EL Preiselbeeren
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Friichte waschen, Trauben und Pflaumen halbieren, aus den Pflaumen die Kerne entfernen.
Pflaumen in Spalten schneiden. Apfel in diinne Spalten schneiden, Birnen schilen kleine
Stiicke schneiden. Alles vermischen.

Preiselbeeren durch ein Sieb streichen, mit Madeira verrithren und mit den Friichten
vermengen.

Haselnussblittchen in einer Pfanne ohne Fett leicht braunen, iiber den Fruchtsalat streuen.
Gemahlene Haselniisse genauso leicht anrdsten.

Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen, die Haselniisse unterheben. Haselnuss-Sahne
zum Fruchtsalat servieren.

Mengenangabe: 4 Personen:

3.7 Joghurtschaum mit Preiselbeeren

3 Blatt Gelatine, weille 1/8 1 Schlagsahne

450 g Vollmilchjoghurt 350 g Wildpreiselbeeren in Sirup (Glas)
1 Eigelb 2 cl Kirschwasser

3 EL Zitronensaft, evtl. mehr Minzeblitter

50 g Puderzucker 12 Stiicke Borkenschokolade (ca. 120 g)

Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen, Den Joghurt mit Eigelb, Puderzucker und
Zitronensaft mit dem Handriihrgerit verrithren. Gelatine ausdrucken und im Topf auf 1/2
oder Automatik- Kochstelle 2 - 3 auflosen und unter die Creme riihren.

Die Sahne steif schlagen und unter die halbfeste Joghurtmasse heben. Die Masse in mit
kaltem Wasser ausgespiilte Formchen oder Kaffeetassen (ca. 1/8 1 Inhalt) fiillen und 3 - 4
Std. kalt gestellt gelieren lassen.

Die Preiselbeeren mit dem Kirschwasser verrithren. Die Formen kurz in heilles Wasser
tauchen. Den Joghurtschaum auf Teller stiirzen und mit den Preiselbeeren anrichten.

Mit Schokolade und Minze garniert servieren.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
Pro Portion: 310 kcal / 1302 kJ

3.8 Meringues mit Preiselbeeren

Meringues 1 dl Portwein
3 frische Eiweile (ca. 90 g) 1 dl Orangensaft
1 Prise Salz 2 EL Zucker
160 g Puderzucker 200 g Preiselbeeren oder tiefgekiihlte

Preiselbeeren-Kompott Waldbeeren
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Auf ein Backpapier mit Bleistift 4 Ringe von je ca. 12cm O zeichnen, Papier wenden, auf
einen Blechriicken legen. Eiweifle mit dem Salz in einer dilnnwandigen Schiissel verriihren.
Schiissel iiber das nur leicht siedende Wasserbad hiingen, sie darf das Wasser nicht beriih-
ren. Eiweifle mit den Schwingbesen des Handriihrgerites steif schlagen, Puderzucker nach
und nach beigeben, weiterschlagen, bis die Masse gldnzt und Riihrspuren sichtbar sind.
Schiissel in kaltes Wasser (mit Eiswiirfeln) stellen, rithren, bis die Masse kalt ist. Masse
sofort in einen Spritzsack mit glatter Tiille (ca. 10 mm O) geben. Auf das Backpapier mit
kleinen kreisformigen Bewegungen den vorgezeichneten Kreisen entlang Ringe spritzen.
Trocknen: ca. 90 Min. in der Mitte des auf 120 Grad vorgeheizten Ofens. Dabei die
Ofentiire mit einem Kellenstiel einen Spalt breit offen halten. Herausnehmen, auf einem
Gitter auskiihlen.

Haltbarkeit: lagenweise, durch Backpapier getrennt, in einer Dose kiihl und trocken ca. 2
Wochen.

Preiselbeeren-Kompott: Portwein und Orangensaft mit Zucker aufkochen, Hitze reduzieren,
ca. 3 Min. kochen. Preiselbeeren beigeben, aufkochen, in einer Schiissel auskiihlen.

Lisst sich vorbereiten: Preiselbeeren-Kompott 1/2 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt
im Kiihlschrank aufbewahren.

Mengenangabe: 4 Personen

Trocknen: ca. 90 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

pro Person: 260 kcal / 1090 kJ; E3 g, FOg, KH55 ¢

3.9 Miinsterlinder Quarkspeise

50 ml Kirschwasser 3 EL braunen Farinzucker
1 Glas eingemachte Kirschen 500 g Sahnequark
100 g Halbbitter-Schokolade 1/8 1 Milch

125 g Pumpernickel

Sahnequark mit 3 EL Zucker und Milch geschmeidig und glatt rithren. Pumpernickel in
eine Schiissel zerbroseln, 1 EL Zucker dariiber streuen und mit Kirschwasser trinken.
Darauf die Schokolade grob reiben und gut vermengen. In eine Glasschiissel jeweils eine
Lage Pumpernickel, Quark und obenauf Kirschen geben. 1-2 Stunden im Kiihlschrank
kaltstellen. Statt Kirschen oder Sauerkirschen eigenen sich fiir dieses herzhaft delikate
Dessert auch Preiselbeeren sehr gut.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

3.10 Pochierte Birnen mit Kisecreme
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4 reife Birnen 2 EL Weinbrand oder Cognac
1/8 1 halbtrockener Weilwein 200 g Doppelrahmfrischkése
1 Prise Zimt 2 Zweige Zitronenmelisse
100 g Holland-Blauschimmelkése 4 TL Preiselbeeren

Birnen waschen, schilen, halbieren, von Kerngehidusen, Bliiten- und Stingelansitzen
befreien. Wein und Zimt in einem weiten Topf aufkochen. Birnen mit den Schnittflichen
nach unten hineinlegen und zugedeckt etwa 5 Minuten diinsten. Im Sud erkalten lassen.
Blauschimmelkidse mit einer Gabel fein zerdriicken, dabei nach und nach den Weinbrand
zufligen. Den Doppelrahmfrischkése in kleinen Portionen einarbeiten und ein wenig Sud
zuftigen, damit die Creme glatt wird. Creme in einen Spritzbeutel mit groBer Sterntiille
fiillen. Birnen mit der Schnittfliche nach oben in eine Servierschale oder auf Dessertteller
setzen und die Késecreme in die Mitte spritzen. Noch vorhandenen Sud um die Birnen
traufeln.

Melissezweige abspiilen, trockentupfen und die Blittchen abzupfen. Birnenhilften mit
Preiselbeeren und Melisseblittchen garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.11 Preiselbeer-Sahne-Creme

200 g Preiselbeeren (a. d. Glas) zum Garnieren
1 Zitrone, Saft von Preiselbeeren
250 ml Schlagsahne Raspelschokolade

2 P. Sahnesteif

Preiselbeeren und Zitronensaft gut verrithren. Sahne mit Sahnesteif schlagen. Sahne
unter die Preiselbeeren heben. Creme in Dessertschalen verteilen, mit einem Klecks
Preiselbeeren und Schokoladenraspeln garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen:

3.12 Preiselbeercreme

500 g Preiselbeerkompott 4 BI. weille Gelatine

oder -konfitiire 1 BI. rote Gelatine

Zucker nach Geschmack 2 EL heilles Wasser, (evtl. mehr)
1/4 1 Weiiwein oder Apfelsaft 200 g Sahne

Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Preiselbeerkompott sehr fein mixen, an-
schlieBend durch ein Sieb streichen, mit Zucker abschmecken und mit dem Handriihrgerit
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schaumig rithren, Wein oder Apfelsaft zugeben. Gelatine ausdriicken, auf der Automatik-
Kochstelle 2 - 3 fliissig werden lassen. Etwas abgekiihlt mit 3 EL Preiselbeerfliissigkeit
verrithren, dann alles miteinander vermischen und zugedeckt in den Kiihlschrank stellen.
Sahne steif schlagen. Wenn die Speise anfingt zu gelieren, d.h. wenn man mit einem
Loffel eine Strafe ziehen kann, die Sahne unterrithren. Die Creme in eine Schiissel fiillen,
weiterhin kalt stellen. Evtl. etwas von der geschlagenen Sahne zuriickbehalten und vor dem
Servieren damit garnieren.

15 g Eiweil}, 60 g Fett, 256 g Kohlenhydrate, 7562 kJ, 1805 kcal,

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten

3.13 Preiselbeerkompott mit Apfeln und - Birnen

500 g Preiselbeeren 1/4 1 Wasser
250 g Apfel 100 g Zucker (evtl. mehr)
250 g Birnen

Preiselbeeren verlesen, waschen und abtropfen lassen. Apfel und Birnen waschen, schilen,
in Achtel schneiden und Kerngehiuse entfernen. Preiselbeeren, Apfel und Birnen mit
Wasser und Zucker ankochen und 10 bis 15 Minuten fortkochen.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.14 Preiselbeerkompott mit Apfeln und Birnen

500 g Preiselbeeren 1/41 Wasser
250 g Apfel 100 g Zucker (evtl. mehr)
250 g Birnen

Preiselbeeren verlesen, waschen und abtropfen lassen. Apfel und Birnen waschen, schilen,
in Achtel schneiden und Kerngehiiuse entfernen. Preiselbeeren, Apfel und Birnen mit
Wasser und Zucker ankochen und 10 bis 15 Minuten fortkochen.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.15 Pumpernickel-Eis mit Preiselbeeren
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Preiselbeeren 3 Eier
250 g Sahne 50 g dunkle Blockschokolade
4 EL Vanillezucker 50 g Pumpernickel, leicht trocken

Pumpernickel und Blockschokolade fein reiben. Eier trennen, die Eigelb mit Vanillezucker
schaumig riihren, die EiweiB steif schlagen. Sahne steif schlagen. Eischnee unter die Eigelb
ziehen, dann die Sahne und Pumpernickel mit Schokolade unterheben. Im Tiefkiihlfach
mindestens 3 Stunden fest werden lassen. AnschlieBend portionieren und mit Preiselbeeren
servieren.

Mengenangabe: 8
Zubereitungszeit (in Min.): 15

3.16 Quark-Tiramisu

4 Blitter Gelatine 2 EL Zucker

1 Pkg. Vanille Puddingpulver 12 Loffelbiskuit
1 Tasse Mokka 1 Vanilleschote
Terrinenform und Klarsichtfolie 200 ml Milch
Minze 100 g Joghurt

1 TL Honig 80 g Quark

1 EL Preiselbeeren 1 Apfel

2 Eiweill 1 Birne

Milch und Zucker aufkochen, Puddingpulver einriihren, glatt rithren. Etwas abkiihlen
lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, gut ausdriicken und im Wasserbad auflosen.
Vanilleschote halbieren, Mark ausstreichen. Eiweil} steif schlagen. Von Apfel und Birne das
Kernhaus ausstechen, in Wiirfel schneiden. Honig und Preiselbeeren zugeben, gut vermen-
gen. Mokka kochen und abkiihlen lassen. Terrinenform mit Klarsichtfolie auslegen, den
Boden mit Loffelbiskuit belegen und mit Mokka trinken. Quark-Joghurt in Puddingmasse
untermengen und Vanillemark zufiigen. Fliissige Gelatine unterheben und geschlagenes
Eiweil} einrithren. Masse in Terrine fiillen (bis sie halb voll ist), Biskuit darauf legen, etwas
andriicken. Gut mit Mokka trinken und die restliche Masse darauf fiillen, gut abklopfen.
Folie schliefen und iiber Nacht kalt stellen. Terrine stiirzen und Tranchen schneiden.
Tiramisu auf einem flachen Teller anrichten, Apfel-Birnen-Salat anhdufen und eventuell
mit Birnenspalten und Minzblatt garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 40

3.17 Quark-Tiramisu mit Apfel-Birnensalat



3.18 Quarkcannelloni mit Preiselbeeren

12 Stk. Loffelbiskuit (Fertigprodukt)

15

1 Vanilleschote

4 Blitter Gelatine 200 ml Milch
1 Pkg. Puddingpulver Vanille 100 g Joghurt
1 Tasse Mokka 80 g Quark
Minze 1 Apfel

1 TL Honig 1 Birne

1 EL Preiselbeeren Klarsichtfolie
2 Eiweil3 Terrinenform
2 EL Zucker

Milch, Zucker auftkochen, Puddingpulver einriihren, glatt rithren, etwas abkiihlen lassen.
Mokka kochen - abkiihlen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, gut ausdriicken,
im Wasserbad auflosen. Vanilleschote halbieren, Mark ausstreichen. Eiweil} steif schlagen.
Von Apfel und Birne Kernhaus ausstechen, in Wiirfel schneiden; Honig und Preiselbeeren
zugeben, gut vermengen. Terrinenform mit Klarsichtfolie auslegen, den Boden mit Lof-
felbiskuit belegen und mit Mokka trinken. Quark-Joghurt in Puddingmasse untermengen,
Vanillemark zufiigen, fliissige Gelatine unterheben und geschlagenes Eiweil3 einriihren.
Masse in Terrine fiillen (halb voll), Biskuit darauf legen, etwas andriicken, gut mit
Mokka trinken und die restliche Masse darauf fiillen, gut abklopfen, Folie schlieBen und
iiber Nacht kalt stellen. Terrine stiirzen, Tranchen schneiden. Das Tiramisu auf flachen
Teller anrichten, Apfel-Birnen-Salat anhdufeln und evtl. mit Birnenspalten und Minzblatt
garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 45

3.18 Quarkcannelloni mit Preiselbeeren

1 EL Puderzucker
1 EL Butterschmalz

1/2 Vanilleschote, Mark von
1/2 unbeh. Zitrone, Schale von

1 EL Melisse 1/4 TL Salz

2 EL Preiselbeeren 1/2 TL Zucker

1 EL Bliitenhonig 1 1/2 klein. Tassen Mehl
feuerfeste Form 2 Eier

30 g gehackte Haselniisse 1 1/2 klein. Tassen Milch
15 g Butter 1 Eigelb

1/8 1 Milch 200 g Quark

1 Ei 1 1/2 Quitten

Milch, Mehl, Eier, Prise Salz und Zucker, gehackte Haselniisse zu einer glatten Masse
anriihren, in einer beschichteten Pfanne mit wenig Butterschmalz, Masse diinn einlaufen
lassen, Pfannkuchen beidseitig goldgelb backen. Melisse abzupfen, feine Streifen schnei-
den, Mark von der Vanilleschote ausstreifen, Zitronenschale abreiben. Quitten schélen, in
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Spalten schneiden, in wenig Butterschmalz beidseitig braten; Ei und Milch gut verquirlen
(= Eierguss). Quark, Eigelb, Melisse, Vanillemark, Honig, Zitronenschale gut vermengen;
feuerfeste Form mit Butter ausstreichen. Pfannkuchen mit Quarkmasse bestreichen,
einrollen, in die feuerfeste Form einsetzen, mit Eierguss iiberziehen, Quittenspalten darauf
verteilen, Preiselbeeren mit wenig Fliissigkeit dariiber geben und im Ofen bei ca. 170 - 180
Grad ca. 25 Minuten backen. Fertige Quarkcannelloni mit Puderzucker bestreuen und mit
Melisse garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

3.19 Soester Quarkspeise

125 g Pumpernickel 2 EL Zucker

1 EL Zucker 1 Pkg. Vanillinzucker

6 EL Rum 100 g Halbbitter-Schokolade
500 g Quark 1 Glas Preiselbeeren

200 ml Milch (Einwaage etwa 200 g)

Pumpernickel zerkleinern, mit Zucker mischen, mit Rum trinken und durchziehen lassen.
Quark mit Milch, Zucker und Vanillinzucker verrithren. Schokolade grob reiben und mit
Preiselbeeren und Pumpernickelmasse verriihren. In eine Glasschiissel schichtweise Quark-
und Pumpernickel-Schokoladenmasse einfiillen. Gekiihlt servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.20 Traumcreme im Preiselbeerbett

200 g Schlagsahne 6 Blitter weille Gelatine
2 Eigelb 300 ml Milch

100 ml Preiselbeersaft 50 g Zucker

100 g Zucker 2 Eier

3 cl Orangenlikor

Die Eier trennen. Eigelb mit Zucker schaumig rithren. Die Milch erwidrmen und die
Ei-Zucker-Masse unter Schlagen mit dem Schneebesen zur warmen Milch geben. Im
Wasserbad cremig schlagen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und in der warmen
Eiermilch auflosen. Den Orangenlikor dazugeben. Eiweill zu steifem Schnee schlagen und
unter die Eimasse heben. In Férmchen fiillen und im Kiihlschrank fest werden lassen.
Den Zucker bei geringer Warme im Preiselbeersaft auflosen. Die beiden Eigelb verriihren
und zugeben. Vorsichtig unter Rithren weiter erhitzen, bis die Creme fester wird, erkalten
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lassen. Die Sahne schlagen und locker unterheben. Die Creme mit der Preiselbeersauce
und Zitronenmelisse garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

3.21 Vanilleeis mit Preiselbeeren

250 g Preiselbeermarmelade 2 cl Cognac
1/4 1 Orangensaft (frisch gepresst) 350 g Vanille-Eis

Die Preiselbeermarmelade in eine Kasserolle fiillen. Den Orangensaftzufiigen. Langsam
unter Rithren zum Kochen bringen. Nur einmal aufwallen lassen, sofort vom Feuer ziehen.
Den Cognac hineinriihren. Die Sauce lauwarm werden lassen, dann erst iiber das in Wiirfel
geschnittene, in Schalen angerichtete Eis gieBen - sofort servieren! Als schnelles Menii:
Mark-Consomme, Kalbsnierenbraten in Rahm, Eis mit Preiselbeeren

Mengenangabe: 4 Personen

3.22 Zwetschen-Frischkise-Ravioli auf Zimtschaum

Salz 1/16 1 Weifiwein
1/2 EL Ol 3 Eier

150 g Mehl 1/16 1 Campari

2 MinzstrduBchen 1/16 1 Rotwein

15 g Butter 2 EL Preiselbeeren
1/2 TL Zimt 150 g Frischkise

1 1/2 TL Honig 12 Zwetschen

1 1/2 EL Zucker

Aus Mehl, Ei, etwas Ol, etwas Wasser und einer Prise Salz einen Ravioliteig herstellen -
etwas ruhen lassen, diinn ausrollen und Kreise ausstechen. Zwetschen sdubern, halbieren,
entkernen, 4 Zwetschen klein wiirfeln. 2 Eigelbe vom Weil} trennen; Frischkése mit etwas
Honig und etwas Zimt, anmachen, Zwetschenwiirfel unterheben. Den Auflenrand der
Teigkreise mit Eiweill bestreichen, Frischkidsemasse darauf anhiufeln, Teig iiberlappen und
mit mehlierter Gabel den Rand gut andriicken. Ravioli in sprudelndem Wasser mit einer
Prise Zucker kurz aufkochen, gar ziehen und gut abtropfen lassen. Preiselbeeren in erhitzter
Pfanne angehen lassen, mit Campari und Rotwein angiefen, kdcheln lassen, Zwetschen
dazugeben, leicht ziehen und baden lassen. Ravioli in Butter beidseitig goldgelb anbraten.
Eigelbe mit etwas Weilwein liber einem Wasserbad anschlagen, Zucker zufiigen, schaumig
schlagen, etwas Zimt zugeben und unterheben. Zimtschaum auf flachem Teller anrichten,
Ravioli darauf setzen, Camparizwetschen rundum anrichten - mit Minze garnieren.
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Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

3.23 Zwetschgenkompott

750 g Zwetschgen schilt)

150 g rotes Johannisbeergelee 2 TL Speisestidrke

2 Gewiirznelken 3 EL Johannisbeerlikor, schwarzer
1 Zimtstange 2 EL Zitronensaft

1/4 Zitrone, unbeh. Schale von (diinn abge- 100 g Preiselbeeren

Die Zwetschgen putzen, waschen, vierteln und entsteinen. Das Gelee mit Gewiirznelken,
Zimtstange und Zitronenschale auf 3 oder Automatik- Kochstelle 12 aufkochen. Dann 250
g Zwetschgen zugeben und zugedeckt etwa 10 Min. auf O kochen lassen.

Die Gewiirze entfernen, die Masse mit dem Schneidstab fein piirieren, durch ein Haarsieb
passieren und zuriick in den Topf geben. Speisestiarke mit Likor und Zitronensaft glattriih-
ren und zum Piiree geben. Das Piiree unter Riithren aufkochen und 1 Min. kochen lassen.
Die restlichen Zwetschgen und die abgetropften Preiselbeeren dazugeben, abkiihlen lassen,
bis sie lauwarm sind.

Mit Vanilleeis servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
Pro Portion: 263 kcal / 1105 kJ
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4 Eingemachtes, Eingelegtes

4.1 Apfel-Chutney

1 kg Apfel, geschilt, 1 Orange, abgeriebene Schale und Saft
Kerngehause entfernt, in Wiirfeln 1/2 TL Cayennepfeffer

250 g Preiselbeeren 1/2 TL Salz

3 Zwiebeln, fein gehackt 300 g Zucker oder Rohzucker

3 Knoblauchzehen, fein gehackt 3 dl Rotweinessig

1 Zimtstange

Grundzubereitung: Alle Zutaten auBer dem Essig in eine Pfanne geben, mischen, 1 dl
Essig dazugieBen und unter Rithren aufkochen, dann Hitze reduzieren. Wihrend ca. 1 1/4
Stunden unter gelegentlichem Riihren zu einer dicken Masse einkdcheln lassen. Dabei nach
und nach den restlichen Essig zugeben.

Die dicklich gewordene Masse heif3 in vorgewidrmte Gléser abfiillen, sofort verschlieBen.

4.2 Preiselbeer-Gelee

8 Blatt Gelatine weille 3 EL Zucker
0.5 1 Buttermilch 100 g Preiselbeeren eingelegte
1 frischer Ingwer (etwa 2 cm)

1. Die Gelatine nach der Packungsbeschreibung in reichlich kaltem Wasser einweichen.
Tropfnal in einen kleinen Topf geben und darin unter Riihren bei schwacher Hitze auflosen.
Mit der Buttermilch verriihren.

2. Den Ingwer schilen und sehr fein hacken. Zusammen mit 2 Essloffeln Wasser und dem
Zucker in einem kleinen Topf verrithren und aufkochen. Etwa 2 Minuten kocheln lassen,
dann unter die Buttermilch riihren.

3. 2 TI. von den Preiselbeeren beiseite nehmen, die iibrigen unter die Buttermilch riihren.
In eine groBe Schiissel oder in Portionsschédlchen umfiillen, tiber Nacht im Kiihlschrank
gelieren lassen.

4. Zum Servieren die beiseitegelegten Preiselbeeren auf das Gelee geben.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 20 Minuten
Gelierzeit 480 Minuten

680 kJ
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4.3 Preiselbeergelee

Saft Gelee
500 g Preiselbeeren 5 dl Preiselbeersaft
4.5 dl Wasser (evtl. mit etwas Rotwein erginzt)
1 Zimtstiangel 500 g Gelierzucker
Zimtstidngel

Saft: Zutaten aufkochen, Pfanne vom ziehen und iiber Nacht zugedeckt ziehen lassen.
Werden die Beeren in einer Aluminium- statt in einer Chromstahlpfanne gekocht, miissen
sie nachher in eine Schiissel umgegossen werden. Am folgenden Tag die Beeren im
Geleesack gut abtropfen lassen.

Gelee: Alles vermischen, aufkochen, unter Rithren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.
Zimtstingel entfernen, Gelee in die vorbereiteten Glaser fiillen.

Variante: Die Beeren mit 2 1/2 dl Wasser und 2 dl Rotwein (gut geeignet ist der Veltliner)
aufkochen.

Preiselbeergelee anstelle von Konfitiire in Halbdpfel oder Pfirsichhélften gefiillt, sieht nicht
nur schon aus, sondern schmeckt hervorragend zu Wild.

4.4 Preiselbeerkompott

2 dl Wasser, Siimost oder Rotwein 1 Zimtstingel
100 g Rohzucker oder Zucker, evtl. mehr 500 g Beeren

Alles vermischen, aufkochen, unter Rithren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Zimtstin-
gel entfernen, in die vorbereiteten Gléser fiillen.

Das Preiselbeerkompott warm zu Wild oder kaltem Fleisch servieren.

Ganz speziell gut schmeckt das herbsaure Kompott zu Vanilleglace oder zu gefiillten
Ofenépfeln.
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5 Eintopfe, Auflaufe, Gratins

5.1 Gratinierte Pfirsich-Toasts

4 Pfirsichhélften (Dose) 4 Scheib. Kasseler-Aufschnitt (2 ca. 30 g)
75 g Gouda-Kise (z. B. mittelalter) 1-2 EL Zitronensaft

einige Blitter Kopfsalat 2 TL O1

2 Scheib. Toastbrot 4 TL Preiselbeeren

2 EL Remoulade evtl. Petersilie zum Garnieren

Pfirsiche abtropfen lassen. Kise fein reiben. Kopfsalat putzen, waschen und in Stiicke
zupfen.

Toast rosten. Jeweils mit etwas Remoulade bestreichen und diagonal halbieren. Je 1/2
Scheibe Toast mit 1 Scheibe Kasseler und 1 Pfirsichhilfte belegen. Den Kése dariiber
streuen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) oder unter dem
heiflen Grill iiberbacken, bis der Kése geschmolzen ist.

Salat und Toast auf vier Teller verteilen. Salat mit Zitronensaft und Ol betriufeln. Je 1
TL Preiselbeeren auf den Toast geben. Evtl. mit Petersilie garnieren. Getrink: leichter
Rotwein.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 25 Min.
pro Portion ca.: 270 kcal / 1130kJ; E13 g, F15g, KH20 g
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5 EINTOPFE, AUFLAUFE, GRATINS
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6 Fischgerichte, Meeresfriichte

6.1 Frankischer Gewiirzsauerbraten

100 ml Essig 60 g Zwiebeln

200 ml Wasser 2 EL Preiselbeeren
80 g Lauch 100 ml Johannisbeersaft
80 g Sellerie 2 EL Zucker

80 g Karotten 80 ml Rotwein

80 g Zwiebeln 2 EL Rotweinessig
1/2 Zimtstange 2 EL Rapsol

2 Lorbeerblitter 2 EL Tomatenmark
3 Nelken Salz, Pfeffer

8 Wacholderbeeren 4 Wacholderbeeren
880 g Rinderschulter 6 Pfefferkorner

2 Scheib. SoBen-Lebkuchen 1 Lorbeerblatt

480 g Rotkraut 2 Nelken

120 g Apfel 200 ml Rotwein

Sellerie, Karotte und Zwiebel schilen. Lauch sdubern und alles kleinschneiden (Wur-
zelgemiise) und in eine Schiissel geben. Zimtstange, Lorbeerblitter, Wacholderbeeren
und Nelken zufiigen. Mit Essig, Rotwein und Wasser auffiillen (Beize). Fleisch einlegen
und 4-5 Tage im Kiihlschrank durchziehen lassen. Vom Rotkraut den Strunk groBziigig
ausschneiden, Kraut feinhobeln und mit 1 EL Zucker, Johannisbeersaft und etwas Rotwein
und Rotweinessig marinieren. Zwiebel schilen und feinschneiden. Apfel sdubern, Kernhaus
ausstechen und in kleine Scheibchen zerteilen. Solen-Lebkuchen fein kriimeln. Tee-Ei mit
Wacholderbeeren, Pfefferkornern, Lorbeerblatt und Nelken fiillen. Fleisch aus der Beize
nehmen, gut abtropfen lassen und im Topf mit heiem Rapsol rundum scharf anbraten.
Tomatenmark und 1 EL Zucker zufiigen, kurz mit angehen lassen, mit Beize auffiillen,
aufkochen und 40-45 Minuten kocheln lassen. Zum Schluss den SoBen-Lebkuchen zum
Binden unterheben. Zwiebeln in etwas heilem Rapsol glasig angehen lassen, Rotkraut
zugeben, mit andiinsten. Tee-Ei, Apfel, Preiselbeeren zufiigen und Kraut weichdiinsten.
Tee-Ei danach entfernen und Kraut nachwiirzen. Fleisch aus der So3e nehmen, in Scheiben
schneiden und Sofie abpassieren. Rotkraut und Fleisch auf ovalem Teller anrichten und
Fleisch mit So3e tiberziehen. Man kann rohe Kartoffelkloe, Semmelknodel oder Kartof-
felnudeln dazu servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90
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6.2 Gebratener Matjes

8 Matjes-Doppelfilets 4 EL Preiselbeeren
Sonnenblumendl zum Anbraten 2 EL Balsamico Essig
200 ml Sahne Pfeffer nach Geschmack

Die Sahne in einem Topf kurz aufkochen lassen. AnschlieBend die Preiselbeeren und den
Balsamico Essig dazugeben und unter stindigem Riihren ca. fiinf Minuten reduzieren.
Warm stellen. Die Matjesfilets von der Schwanzgrite befreien und leicht mehlieren. Die
Pfanne mit Ol betriufeln und die Matjesfilets von jeder Seite in der sehr heifen Pfanne max.
eine Minute braten. Die Sauce auf einen warmen Teller geben und die Matjes drauflegen.
Dazu passen Kroketten, Rosti und deftige Bratkartofteln, auch mit Speck.

Mengenangabe: 4 Personen
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7 Fleischgerichte, Innereien

7.1 DarBer Rehmedaillons an Preiselbeersauce, dazu Kohlrabigemiise und

Speckkeulchen
600 g Rehriicken (ausgelost) 50 g Preiselbeeren
2 Kohlrabi (grof3) 300 ml braune Grundsauce
200 ml Sahne Rotwein
600 g gegarte Kartoffeln 50 g Butter
3 Eier 1 Zweig Rosmarin
100 g Mehl 2 Zweige Thymian
50 g Schinkenspeck Olivenol
1 Zwiebel

Den ausgelosten Rehriicken in heiem Olivendl mit Rosmarin von beiden Seiten anbraten
und dann bei schwacher Hitze ziehen lassen (sollte rosa sein). Kohlrabi schilen und in Stifte
schneiden, in Sahne garen und mit Salz und weilem Pfeffer wiirzen. Gegarte Kartoffeln
durchquetschen, mit Ei, Mehl und angeschwitzten Speck und Zwiebeln vermengen. Von
dieser Masse mit grolem Loffel Keulchen abstechen und in Olivendl von beiden Seiten
goldgelb braten. Rehriicken aus der Pfanne nehmen, Pfanne erhitzen und mit Rotwein
abloschen, braunen - Grundfond dazugeben, abschmecken mit Salz, Pfeffer, Preiselbeeren
und Thymian. Danach mit Wiirfeln von kalter Butter leicht abbinden. Den Rehriicken
in ca. 3 cm starke Medaillons schneiden und auf der Sahne anrichten. Kohlrabi und
Speckkeulchen ebenfalls dekorativ und alles mit frischen Krdutern ausgarnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

7.2 Frankischer Sauerbraten

600 g Rindfleisch; aus der Schulter Fiir die Zubereitung
Beize 1 EL Butterschmalz
1/2 1 Wasser 2 EL Mehl
1/2 1 Rotwein 2 EL Tomatenmark
150 g Wurzelwerk Th){mlan
1/2 Tasse Essig Majoran
Lorbeerblatt 30¢g SoBfanlebkuchen
Wachholderbeeren 1 EL Preiselbeeren
Nelke Jodsalz
Pfefferkorner Zucker

Pfeffer
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Wasser, Rotwein, Essig, Wurzelwerk, Lorbeerblatt, Wachholderbeeren und Nelke werden
zu einer Beize vermischt und das Rindfleisch darin ca. 4-5 Tage eingelegt. Am Tag der
Zubereitung wird das Fleisch aus der Beize genommen und mit Kiichenkrepp abgetrocknet.
Die Beize wird durchgeseiht und das Wurzelwerk ldsst man gut abtropfen - beides bitte
aufheben.

In heilem Butterschmalz wird nun das Fleisch ringsum angebraten, das Fleisch wird
herausgenommen, Wurzelwerk kommt dazu und wird ebenfalls angebraten. Mit Mehl
wird bestdubt und das Tomatenmark wird kréftig untergeriihrt und leicht eingerostet. Mit
der Beize wird nun aufgegossen; das Fleisch kommt wieder hinzu sowie Thymian und
Majoran. Zugedeckt ldsst man den Braten ca. 45 Minuten schmoren. Das gegarte Fleisch
wird herausgenommen, der zerbrdckelte SoBenlebkuchen sowie Preiselbeeren kommen
hinzu und alles wird nochmals durchgekocht. Mit Jodsalz, Pfeffer, Zucker und evtl. noch
etwas Essig wird sii3-sauer abgeschmeckt.

Als Beilage reicht man frinkische KartoffelkloBe.

Mengenangabe: 4 Portionen

7.3 Frischlingskoteletts

1 Orange unbehandelte 100 g Preiselbeeren aus dem Glas
3 Birnen feste aromatische 2 EL Créme fraiche

0.25 1 Portwein Salz

4 Frischlingskoteletts (je etwa 180 g) weiller Pfeffer, frisch gemahlen
40 g Butterschmalz 2 TL Pfefferkorner rosa

1. Die Orange heil waschen, abtrocknen und die Schale mit einem Juliennekratzer
abziehen. Den Saft auspressen. Die Birnen schilen, vierteln und vom Kerngehause, Stingel
und Bliitenansatz befreien.

2. Den Portwein mit dem Orangensaft und den -schalen in einen Topf geben und aufkochen
lassen. Die Birnenviertel hineinlegen und etwa 5 Minuten bei schwacher Hitze ziehen
lassen.

3. Inzwischen die Frischlingskoteletts mit einem Tuch abreiben. Das Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und die Koteletts darin auf jeder Seite etwa 5 Minuten braten.

4. Die Birnen aus dem Sud nehmen und die Preiselbeeren hineingeben. Etwa 5 Minuten bei
starker Hitze kochen lassen. Den Sud von der Herdplatte nehmen und die Creme fraiche
einriihren.

5. Die Frischlingskoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf vier Tellern anrichten. Mit
den Birnen umlegen. Den rosa Pfeffer im Morser leicht zerstolen. Die Koteletts mit Sauce
iberziehen und mit dem Pfeffer bestreuen.

Dazu Herzoginkartoffeln und Rosenkohl servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
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1900 kJ

7.4 Gamsriicken mit Wirsinggemiise

1 Gamsriicken (pariert, ca. 1,25 kg) 80 g Zwiebeln

8 Wacholderbeeren, zerdr. 60 g durchw. Speck in Wiirfeln
Pfeffer, zerst. SO g Butter

2 EL Thymian 3 SO ml Wildfond (Glas)

3 EL Ol 200 ml Gemiisefond (Glas)

40 g Mohre Pfeffer

40 g Staudensellerie Muskat

600 g Wirsing 1/4 TL Speisestirke

Salz 30 g Preiselbeeren

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Fleisch abbrausen, trockentupfen, mit Wacholder, zerst.
Pfeffer, Thymian, Ol einreiben. 30 Min. marinieren.

Mohre, Sellerie waschen, putzen, schilen, kleinschneiden. Briter 6len, Riicken mit Gemiise
hineingeben. 5 Min. braten, bei 150 Grad weitere 35-40 Min. garen.

Wirsing putzen. Blitter abbrausen, von dicken Rippen befreien, in Quadrate teilen, blan-
chieren. Zwiebeln pellen, hacken. Speck in Butter anbraten, Zwiebeln, Wirsing zufiigen,
andiinsten. Fonds angieflen, mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen. Ca. 15 Min. garen.

Riicken entnehmen, 10 Min. ruhen lassen, tranchieren. Fond passieren, etwas einkochen
lassen, binden, Beeren einrithren. Alles evtl. mit Schupfnudeln anrichten.

Mengenangabe: 6 Personen

Marinieren ca. 30 Min.

Garen ca. 45 Min.

Zubereitung ca. 30 Min.

pro Person: 570 kcal; ES5 g, F37g, KHS g

7.5 Gekochte Ochsenbrust

Salz, Pfeffer, Muskat 4 Eier

1 TL Butterschmalz 100 ml Milch fiir die Knodel
180 ml Milch fiir die Sof3e 6 altbackene Semmeln

3 EL Preiselbeeren 2 Lorbeerblitter

1 Msp. Safran 6 Pfefferkorner

1 1/2 EL Mehl 8 Wacholderbeeren

1 Schale(n) Kresse 80 g Karotten

1/2 EL Thymian 80 g Sellerie

1 EL Petersilie 80 g Lauch

1 EL Schnittlauch 2 Zwiebeln
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2 klein. Apfel 800 g Ochsenburst ohne Knochen
2 EL Meerrettich (Glas)

Karotten und Sellerie schilen, Porree sdubern und in ldngliche Stiicke schneiden. 1 Zwiebel
halbieren und mit der Schale in einer Pfanne anbridunen. 1 Zwiebel schilen, halbieren
und in feine Wiirfel zerteilen. Eine Hilfte davon in etwas heilem Butterschmalz anbriu-
nen. Petersilie und Schnittlauch feinschneiden. Thymian abzupfen, Kresse abschneiden.
Milch fiir Knodel hei3ziehen. Altbackene Semmeln in Wiirfel schneiden und mit Eiern,
gebridunten Zwiebelwiirfeln, Schnittlauch, Petersilie und Thymian vermengen. Dann mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Aufgekochte Milch langsam unterheben und die Masse
anziehen lassen. Apfel quer halbieren und etwas aushohlen. Ochsenbrust mit Karotten,
Lauch, Sellerie, gebriaunten Zwiebeln, Lorbeer, Wacholderbeeren und Pfefferkdrnern mit
kaltem Wasser aufsetzen. Alles aufkochen und bei ca. 40-50 Minuten kocheln lassen.
Knodelmasse auf feuchter Serviette zu einer Stange anhdufeln, einrollen und die Enden
mit einer Kordel zubinden. Dann in sprudelndem, leicht gesalzenen Wasser ziehen lassen.
Zwiebelwiirfel in heiem Butterschmalz glasig angehen lassen. Mit Mehl stduben und mit
kalter Milch aufgieBen. Alles glattrithren und mit etwas heiller Rinderbriihe auffiillen. Eine
Messerspitze Safran zufiigen, den Meerrettich unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Apfel mit Preiselbeeren fiillen. Knddel auswickeln, in schrige Scheiben schneiden und die
Ochsenbrust in Scheiben schneiden. Fleisch auf Teller anrichten. Mit Sofe iiberziehen,
die Preiselbeerapfel ansetzen und die Knddelscheiben anlegen. Zum Abschluss mit Kresse
bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

7.6 Geschilte Schweinehaxe auf Kiimmelsauce, Apfelrotkraut und Kartof-
felkloBen

3000 g Schweinehaxe, gepokelt, geschilt, 50 g Schweineschmalz

jeca.300 g 1 Apfel (z. B. Elstar)

50 ml Rapsol 100 g Zucker

100 g Zwiebeln 100 g Preiselbeeren

100 g Mohren 1200 g Kartoffeln, mehlig, kochend

100 g Sellerie, Knolle

80 g Tomatenmark

20 g Zucker

200 ml Bier, dunkel

100 ml Sahne, 30 %

50 g Creme fraiche, 40 %
2500 g Rotkohl

100 g Zwiebeln

180 g Mehl, Typ 405

4 Eier (M)

1 Bd. Petersilie, glatt

10 Stk. Gewiirzpauschale

(Salz, Pfeffer, Kiimmel

ganz, Muskatnuss, Wacholderbeeren,
Lorbeerblitter, Nelken)
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Schweinehaxen waschen und trockentupfen. Rapsdl in einem Briter erhitzen, Haxen
anbraten. Gemiise putzen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden, zu den Haxen geben, mit
anrdsten, Tomatenmark zufiigen. Zucker, Kiimmel hinzugeben und mit Bier abldschen.
Mit Wasser auffiillen und im vorgeheizten Backofen mit Deckel 60 Min. bei 180 °C
garen. Sauce passieren, mit Sahne, Créme fraiche verfeinern, mit Kiimmel wiirzen.
Rotkohl putzen, in feine Streifen schneiden. Zwiebeln abziehen, in feine Ringe schneiden.
Zwiebeln in Schweineschmalz anschwitzen, Rotkohl hinzugeben, mit anschwitzen. Wasser
hinzufiigen und aufkochen lassen. Apfel schilen, Kerngehduse entfernen und in kleine
Stiicke schneiden, zum Rotkohl geben. In einem Gewiirzbeutel Lorbeerblitter, Nelken und
Wacholderbeeren zum Rotkohl geben. Rotkohl mit Zucker, Preiselbeeren, Salz und Pfeffer
wiirzen. Kartoffeln waschen, garen, abkiihlen lassen, pellen und durch eine Kartoffelpresse
driicken. Mehl, Eier, Salz, Muskatnuss zufiigen und zu einem Teig verarbeiten. KlofBe
abstechen, abdrehen, in gesalzenem Wasser bei mittlerer Temperatur garen, bis sie oben
schwimmen.

Anrichtehinweis: Apfelrotkraut in der Tellermitte und Haxe darauf anrichten, mit Sauce
betridufeln, KloB anlegen, mit Petersilie garnieren.

Mengenangabe: 10 Personen
je Portion: 1070 kcal

7.7 Hackbillchen mit Preiselbeeren

Fiir die Hackbdllchen 150 ml Milch
1 Schalotte 1 Ei
1 EL Butter 500 g Hackfleisch 2ZweigePetersilie Salz,Pfef fer Buttersch

1 Brétchen vom Vortag

Die Schalotte abziehen und fein hacken. Die Butter erhitzen und die Schalotte darin
andiinsten. Das Brotchen in der Milch einweichen, dann ausdriicken und zusammen mit
dem Ei unter das Hackfleisch kneten. Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und
fein hacken. Die Hackfleischmasse mit Petersilie, Salz und Pfeffer gut vermengen. Aus
dem Fleischteig mit angefeuchteten Hénden kleine Billchen formen und diese im heiflen
Butterschmalz rundum goldbraun braten. Fiir die Sofle die Schalotte abziehen und fein
hacken. Dann in der heiflen Butter anschwitzen, mit Mehl bestduben, ebenfalls anschwitzen
und unter Riihren die Fleischbriihe angieBen. AnschlieBend die Sahne hinzufiigen und das
Ganze ca. 15 Min. kocheln lassen. Danach mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss
die Preiselbeeren in die Sof3e einriihren. Die Hackbéllchen mit der Sof3e servieren und mit
abgebrauster Petersilie garnieren. Dazu passen Salzkartoffeln.

Mengenangabe: 4 Personen

Garzeit: ca. 15 Minuten,

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten

pro Person ca.: 520 kcal; E31 g, F37g,KH 15 ¢g
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7.8 Heidschnuckenbraten mit Preiselbeeren

1 klein. Heidschnuckenkeule ohne Knochen 1 Becher saure Sahne

(ersatzweise Lamm) 2 cl Cognac

2 Karotten, in Scheiben geschnitten 2 Birnenhiilften, gekocht
2 Zwiebeln, in Scheiben geschnitten 1 Glas Preiselbeeren

5 Wacholderbeeren, zerdriickt o)

2 Knoblauchzehen, gehackt Pfeffer

2 Lorbeerblitter Salz

1/21Rotwein Kiichengarn

Die Keule pfeffern und salzen, mit einem Kiichengarn zusammenbinden und im heiBen Ol
von allen Seiten scharf anbraten.

Zwiebeln, Karotten, Knoblauch, Lorbeerblitter und Wacholderbeeren dazugeben, mitanro-
sten, und mit Rotwein abloschen.

Im Backofen bei 220 Grad ca. 1 Stunde garen.

Das Fleisch aus der Sauce nehmen, die Sauce durch ein Sieb passieren, saure Sahne
zugeben und bei grosser Hitze 5 Minuten einkochen, mit Salz, Pfeffer und Cognac
abschmecken.

Das Fleisch aufschneiden und mit der Sauce anrichten. Die Preiselbeeren in die Birnen-
hilften fiillen und mit dem Fleisch anrichten.

7.9 Herzhafte SpieBle

350 g Preiselbeeren 1.5 kg Rinderfilet

200 ml Rotwein Salz

80 g Tomatenmark 1 kg Rosenkohl

20 Metall-oder HolzspieBe etwas Kiimmel

Salz, Pfeffer aus der Miihle 2 kg mittelgrofe Kartoffeln (festkochend)
80 ml Rapsol (Raffinat)

Kartoffeln mit Schale in kaltem Wasser aufsetzen, etwas Kiimmel dazugeben und 25 bis
30 Min. kochen. Kartoffeln abschrecken, pellen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden.
Rosenkohl putzen, waschen und in leicht gesalzenem Wasser 7 Min. kochen, abgieflen
und sofort in kaltem Wasser abschrecken. Rinderfilet in ca. 3 bis 4 cm grofe Wiirfel
schneiden. Filetwiirfel, Rosenkohl und Kartoffelscheiben abwechselnd auf die Spiee
stecken und in nicht allzu heilem Rapsol in der Pfanne ca. 8 Min. braten, dabei mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mehrmals wenden. SpieBe aus der Pfanne nehmen, warm stellen
und Tomatenmark in dem Bratensatz kurz anrosten. Rotwein zugiefen und alles etwa zur
Hilfte einkochen lassen. Zuletzt Preiselbeeren hinzufiigen und alles aufkochen lassen.
Anrichtehinweis: Die Sauce auf einen Teller geben und dann dekorativ mit den Spiefien
anrichten.
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Mengenangabe: 10 Personen
je Portion: 376 kcal / 1581 kJ

7.10 Hirschfilet mit Buchweizenkiichlein und Preiselbeeren

Fiir das Hirschfilet:
4 Hirschfilet von je 120g
Etwas Traubenkernol
3 Wacholderbeere
1 Lorbeerblatt
4 Rosmarinzweige
Etwas Butter

Fiir die Buchweizenkiichlein:
100 g Mehl
50 g Buchweizenmehl
2 Eier
300 ml Buttermilch
30 g Zucker
30 g Butter fliissig
Etwas Orangensaft
Salz

Fiir die Preiselbeeren:

Mengenangabe: 4 Personen

7.11 Hirschgulasch mit Bandnudeln

2 EL gekornte Briihe

1 Lorbeerblatt

1 TL schwarze Pfefferkorner
5 Pimentkorner

5 Wacholderbeeren

1 Zweig Thymian

Salz

750 g Hirschschulter

1 Zwiebel

1 Mohre

200 g Preiselbeeren

80 g Rohrzucker

1 Zitrone, Saft und Abrieb

1 Orange, Saft und Abrieb

125 ml Rotwein

etwas Zimt- und Ingwerpulver

Die Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Traubenkerndl in einer Pfanne erhitzen. F

Buchweizenkiichlein:

Gesiebtes Mehl mit Buttermilch verriihren.
Eier mit einem Schneebesen kriftig ans

Preiselbeeren:

Beeren gut waschen und aussortieren. Mit
allen Zutaten in einen Topf geben und 2

Als kleine Beilage passen Krauterseitlinge:

Dazu acht Scheiben Kriuterseitlinge in ei-
ner Pfanne von beiden Seiten in Butter

100 g Knollensellerie
100 g Petersilienwurzel
3 EL Ol

Pfeffer

350 g Bandnudeln

1 EL Mehl

125 ml Rotwein

75 g Creme fraiche

1 EL Zitronensaft

2 EL Preiselbeeren
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1 1 Wasser mit Briihe, Lorbeer, Pfefferkornern, Piment, Wacholder, Thymian und 1/2 TL
Salz aufkochen. Fleisch abbrausen, hineinlegen und 60 Min. zugedeckt kdcheln lassen.
Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Zwiebel abziehen, Mohre, Sellerie sowie Petersilienwurzel waschen, schilen. Alles
klein wiirfeln. Ol erhitzen, das Gemiise darin anrdsten und beiseite stellen. Fleisch aus
der Brithe nehmen, kurz abkiihlen lassen, in mundgerechte Wiirfelschneiden. Unter das
Gemiise heben. 250 ml Kochsud angieen, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Zugedeckt ca.
30 Min. im Ofen schmoren.

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. Den Briter aus dem Ofen
nehmen, das Mehl iiber das Hirschgulasch stduben, einrithren und den Rotwein angiefen.
Aufkochen und etwa 5 Min. kocheln lassen.

Mit Creme fraiche, Zitronensaft und Preiselbeeren verfeinern. Nudeln abgieBen, abtropfen
lassen und alles anrichten. Evtl. mit Lorbeer garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 45 Min.

Garen ca. 95 Min.

pro Person: 730 kcal; E 21 g, F50 g, KH 69 g

7.12 Hirschgulasch mit Reherl

1 kg Hirschfleisch Wacholderbeeren einige

100 g Speck gerducherter schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
1.5 Zwiebeln mittelgrofle 1 Krauterstraufchen

1 TL Butterschmalz 150 g Pfifferlinge frische
Paprikapulver, edelsiif3 1 EL Butter

2 EL Wacholderschnaps weiller Pfeffer, frisch gemahlen
100 ml Rotwein 2 EL Petersilie, frisch gehackt
0.25 1 Briihe 3 EL Preiselbeeren aus dem Glas
Salz 200 g Sauerrahm

1 TL Thymian getrockneter

1. Das Hirschfleisch in Wiirfel von etwa 2 x 2 cm schneiden. Den Speck fein wiirfeln. 1
Zwiebel schilen und hacken. Das Butterschmalz in einem breiten Topf erhitzen und den
Speck und die Zwiebel darin anbraten. Nach einigen Minuten das Fleisch einlegen und von
allen Seiten kréftig anbraten.

2. Leicht mit Paprikapulver iiberpudern und sofort mit dem Wacholderschnaps und dem
Rotwein abldschen. Ofter umriihren und mit der Briihe aufgieBen. Mit Salz, dem Thymian,
den Wacholderbeeren und Pfeffer wiirzen. Das Krauterstrauchen einlegen. Das Gulasch
bei schwacher Hitze zugedeckt etwa 1 Stunde garen.

3. Nach etwa 40 Minuten die Pfifferlinge verlesen, sdubern und groere eventuell halbieren.
Die halbe Zwiebel schilen und hacken. Die Butter erhitzen und die Zwiebel und die Pilze
einstreuen, leicht salzen und pfeffern. 10 - 15 Minuten bei mittlerer Hitze diinsten. Zuletzt
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die Petersilie unterheben.

4. Das Fleisch herausnehmen und in eine vorgewirmte Schiissel legen. Das Kriuter-
striufchen und die Wacholderbeeren entfernen. Den Fond einige Male aufkochen, dann
die Hitze zuriickdrehen. Mit den Preiselbeeren und dem Sauerrahm verfeinern. Eventuell
nachwiirzen und iiber das Fleisch gieBen. Die Pfifferlinge obenauf setzen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 120 Minuten
2500 kJ

7.13 Hirschmedaillons

1 Schalotte Salz, Pfeffer

300 g Champignons 8 Hirschmedaillons (a 60 g)
300 g Shiitakepilze 1 EL Butterschmalz

2 EL Butter 200 ml Rotwein

2 Eigelb 400 ml Wildfond

2 EL Schnittlauch Stéirke

4 EL Semmelbrosel 1 EL Preiselbeeren

Die Schalotte abziehen, wiirfeln. Pilze putzen und je 200 g fein wiirfeln. Alles in 1 EL
Butter braten.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Eigelbe, Schnittlauch, 3 EL Brésel unter die Pilze ziehen,
wiirzen. Fleisch in Schmalz anbraten, wiirzen. Pilzmasse, Rest Brosel, Butter daraufgeben.
15 Min. backen.

Rest Pilze vierteln, im Bratfett braten. Mit Wein, Fond abldschen, aufkochen, wiirzen und
binden. Preiselbeeren zufiigen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
pro Person: 440 kcal; E44 g, F 16 g, KH 14 g, BE 1

7.14 Hubertus-Topf mit Gemiise und Pilzen

800 g kiichenfertiges Wildfleisch (z.B. Wild- Pfeffer

schweinragout) 1 TL Knoblauchsalz

1 St. Porree 1/4-1/2 TL Wildgewiirz

300 g Mohren 30 g getr. chinesische Mischpilze
370 g Sellerie 2 EL Preiselbeeren

150 g Speckwiirfel 2-3 TL SoBenbinder

100 ml Rotwein 2 EL Sahne

400 ml Wildfond (Glas) Salz

1 TL getr. Thymian
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Fleisch abbrausen, trockentupfen und in ca. 2 cm groe Wiirfel schneiden. Den Porree
abbrausen, putzen und in Ringe teilen. Mdhren, Sellerie waschen, schilen und wiirfeln.
Die Speckwiirfel in einem Schmortopf auslassen. Wild hineingeben und anbraten. Gemiise
zufiigen und kurz andiinsten. Wein, Wildfond und Gewiirze einriihren. Alles etwa 80 Min.
schmoren.

Inzwischen die Pilze nach Packungsangabe einweichen. Anschliefend zum Fleisch geben
und erhitzen. Das Wildgulasch mit den Preiselbeeren verfeinern. Den Sofenbinder mit
etwas kaltem Wasser anriihren und in die Fliissigkeit rithren. Kurz aufkochen lassen. Den
Hubertus-Topf mit Sahne, Salz sowie Pfeffer abschmecken. Je nach Belieben mit Spitzle,
Nudeln oder Knédeln servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 40 Min.

Garen ca. 80 Min.

pro Person: 360 kcal; E5S1 g, F11 g, KH 12 g

7.15 Kaninchen mit Pilz-Hackfleisch-Fiillung

1 frisches oder tiefgefrorenes Kaninchen von  Salz, Pfeffer

1,5-2 kg 7 Speckscheiben (250 g)
Fiir die Fiillung: 40 g Butter
1/2 Dos. Pfifferlinge (230 g) 0gol
2 Zwiebeln 1/41Rotwein
375 g Schalotten

300 g Schweinemett

1/2 TL Kréuter der Provence 40 g Butter _
Salz, Pfeffer 1/2 Dos. Pfifferlinge (230 g)
60 g Butter 1/8-1/4 1Briihe oder braunen Fond
1 Ei 1 EL Mehl
1/8 1 saure Sahne
Aufserdem: 1-2 EL Preiselbeeren

Kaninchen kurz waschen (beim tiefgefrorenen entfillt dieser Vorgang), auf Kiichenkrepp
trockentupfen. Pfifferlinge und die Kaninchenleber hacken. Mit Zwiebelwiirfeln, Schwei-
nemett und Gewiirzen mischen. In Butter diinsten. Ei zugeben. Kaninchen mit Salz und
Pfeffer einreihen. Mit der Fleischfarce fiillen und zunihen. Auf die Fettpfanne legen. Mit
Speckscheiben belegen. Mit einem Gemisch aus heier Butter und heiBem Ol iibergieBen.
Etwa 1-1 1/2 Stunden im vorgeheizten Backofen bei 200-225 Grad oder Stufe 4 auf
unterer Schiene braten. Rotwein nach und nach hinzugeben. Etwa 30 Minuten vor Ende der
Garzeit die Speckscheiben abnehmen (damit das Kaninchen Farbe annimmt) und das Fett
abgiefen. Nach Ende der Garzeit Fleisch herausnehmen. Warm stellen.

Die abgepellten, ganzen Schalotten in heiler Butter briunen und die Pfifferlinge hinzuge-
ben.

Den Bratensatz mit Briihe auffiillen. In einen Topf geben. Mehl mit saurer Sahne verriihren
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und die Sofle damit binden. Schalotten, Pfifferlinge und Preiselbeeren hinzugeben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Mengenangabe: 4-6 Personen:
Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden.
Pro Person ca.: 1000 kcal / 4200 kJ

7.16 Kottbullar-Snack

3 Schalotten 1 rote und

50 g Paniermehl 1 gelbe Paprika

200 ml Sahne 1/2 EL Zucker

400 g Hack 2 EL Himbeeressig

1 Ei 1 Glas Preiselbeeren
2 EL ol 8 Scheib. Knickebrot

Schalotten in Wiirfel schneiden. Paniermehl in Sahne ca. 10 Min. ziehen lassen, mit Hack,
Ei, 1 Schalotte vermischen, mit Salz, Pfeffer wiirzen. Billchen formen, in Ol braten.
Paprika wiirfeln und Rest Schalotten in Ol andiinsten, mit Zucker karamellisieren - mit
Himbeeressig abloschen. Preiselbeeren untermischen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung: ca. 45 Min.
689 kcal / 2893 kJ

7.17 Kurzgebratene Rouladen aus dem Rinderfilet mit Preiselbeersenf auf
Kartoffelrisotto mit Steinpilzen und Selleriestroh

Senf Pilze
125 g Preiselbeeren 2 Zweige Petersilie; glatt
80 g Gelierzucker im Verhiltnis 2:1 400 g kleine Steinpilze
30 ml Apfelessig 2 EL Butter
1 EL englisches Senfpulver 1 Spritzer Zitronensaft
1 EL Portwein Stroh
Glace 200 g Knollensellerie
4 Schalotten 1 Schuss Rapsdl zum Ausbacken
120 g Butter . Rouladen
>00 m@ trockene'r Rotwein 20 Scheibe(n) Rinderfilet a je 70 g,
4 Zweige Thymian

leicht plattiert; diinn
1 Prise Meersalz,
frisch gemahlener weiler Pfeffer

200 ml Bratenjus
1 etwas Apfelessig
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20 Scheib. luftgetrockneter Speck 80 ml Sahne
2 EL Rapsol 1 I Kalbsfond
Risotto 4 Schalotten
1 Bd. Schnittlauch 1.2 kg Kartoffeln, fest kochend
120 g Butter

120 g gereifter Bergkdse
60 ml trockener Wermut

Preiselbeeren putzen, mit Zucker und Essig aufkochen, 3 Minuten sprudelnd kochen lassen.
Senfpulver mit Portwein vermengen, in den Sud rithren und einmal kurz aufkochen. Ko-
chendheiflen Preiselbeersenf in ein sauberes Einmachglas fiillen, verschlieBen und auf dem
Deckel stehend abkiihlen lassen. (Senf ist mindestens 3 Monate gekiihlt haltbar, verliert
allerdings an Schirfe mit der Zeit.) Rouladen: Backofen auf 80 °C vorheizen. Fleisch
sorgfiltig trocken tupfen, salzen, pfeffern, mit Senf bestreichen. Speck quer halbieren und
auf die Fleischscheiben legen, aufrollen und mit einem Zahnstocher feststecken. Rouladen
in Ol anbraten, salzen, pfeffern, auf Alufolie im Ofen 40 Minuten fertig garen.

Glace: Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen, mit Wein abldschen
und fast komplett einkochen. Thymian und Jus dazugeben, aufkochen und 10 Minuten
ziehen lassen. Sud durch ein feines Sieb passieren. Vor dem Servieren Sauce aufkochen,
restliche Butter nach und nach unterschlagen (dabei die Sauce nicht mehr kochen lassen!),
mit Essig und Salz abschmecken.

Risotto: Schnittlauch fein schneiden, Kise reiben, Sahne steif schlagen, kaltstellen. Fond
auf die Hilfte einkochen. Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Kartoffeln waschen,
schilen und 5 mm grof3 wiirfeln. Schalotten in der Hilfte der Butter anschwitzen (restliche
Butter wiirfeln, kaltstellen), Kartoffeln hinzugeben und mit anschwitzen, mit Wermut
abloschen, mit dem kochenden Fond auffiillen. Risotto 10 Minuten simig garen, dann
Kise und Butter einriihren, mit Schnittlauch, Salz und Pfeffer fertig stellen. Kurz vor dem
Servieren Sahne unterheben.

Pilze: Petersilie von den Stielen zupfen und fein schneiden. Pilze putzen, halbieren und in
Butter bei mittlerer Hitze gar braten. Petersilie unterschwenken, mit Zitronensaft und Salz
abschmecken.

Stroh: Sellerie schélen und in Spaghetti schneiden. Diese portionsweise in 175 °C heilem
Ol kross ausbacken, herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, leicht salzen.
Rouladen auf Risotto mit Steinpilzen und Selleriestroh anrichten, mit Glace betraufeln.

Mengenangabe: 10 Personen

7.18 Putensteaks mit Preiselbeersauce

Marinade: Majoran
2 EL Ol Thymian
2 EL Weillwein Rosmarin
Salz Paprika

Pfeffer
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Steaks 1/2 Glas Preiselbeeren (Einwaage etwa
2 Putensteaks (je etwa 150 g) 200 g)
Mehl 1 TL Senf
1 Ei 1/2 Zitrone, Saft von
50 g Mandelblétter 1/2 Orange, Saft von
2 EL Ol Pfeffer
Preiselbeersauce: Paprika

Ol, Wein und Gewiirze verriihren. Putensteaks 11/2-2 Stunden darin marinieren. Ab-
getropfte Steaks nacheinander in Mehl, verquirltem Ei und Mandelblittern wenden. Ol
erhitzen, Steaks auf 2 oder Automatik- Kochplatte 8-9 von jeder Seite 4-5 Min. darin braten.
Fiir die Sauce Preiselbeeren mit Senf, Zitronen- und Orangensaft vermengen, mit Pfeffer
und Paprika abschmecken. Sauce iiber die Steaks gieffen. Reis oder Kartoffelkroketten
dazu reichen.

Mengenangabe: 2 Portionen

7.19 Rahmgeschnetzeltes mit Champignons

2 Zwiebeln 1/8 1 Weilwein

200 g frische Champignons 2 TL mittelscharfen Senf
500 g Rinderfilet 3 EL Wildpreiselbeeren
3EL 01 125 g Créme fraiche

Zwiebeln abziehen, in feine Ringe, Champignons waschen und in Scheiben, Rinderfilet
in Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebelringe darin glasig diinsten.
Champignons und Rinderfilet zufiigen, kurz anbraten. Mit Weiflwein abloschen und ca. 10
Minuten kocheln lassen. Senf, Wildpreiselbeeren und Créme fraiche unterrithren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Nochmals kurz erhitzen, jedoch nicht mehr kochen lassen. Dazu
pafit griiner Salat. 542 kKalorien/ 2270 kJ

Zubereitung ca. 10 Minuten
Garzeit 20 Minuten

7.20 Rehfilet mit Kartoffel-Kiirbis-Piiree

750 g mehlig kochende Kartoffeln 1 TL Kurkuma
Salz 1 EL Essig

200 ml heiBle Milch Muskat

80 g Butter 500 g Preiselbeeren

450 g gewiirfeltes Kiirbisfleisch 3 EL Zucker
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2 TL Speisestidrke Pfeffer
600 g Rehfilet Thymian
2 EL Butterschmalz

Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser ca. 20 Min. garen. Kiirbis mit Kurkuma,
40 g Butter, 125 ml Wasser etwa 10 Min. diinsten, dann piirieren. Kartoffeln abgieBen und
mit einem Stampfer zerdriicken. Milch, {ibrige Butter sowie Kiirbispiiree unterziehen. Mit
Essig, Salz und Muskat abschmecken.

Die Preiselbeeren verlesen, abbrausen. Mit 150 ml Wasser, Zucker aufkochen, etwas
zerdriicken, ca. 4 Min. kocheln lassen. Stirke mit 2 EL. Wasser glatt rithren, Sofle damit
binden.

Filet abbrausen, trockentupfen und im Fett scharf anbraten. Bei geringer Hitze etwa 10
Min. schmoren. Wiirzen, in Folie wickeln, 5 Min. ruhen lassen. Danach aufschneiden, und
mit Piiree, Preiselbeersofle sowie Thymian anrichten.

Extra-Tipp Als Aperitif zum Rehfilet empfehlen wir ’Sternstunde’. Dafiir pro Glas je
2 cl Calvados, Cointreau und Maracujanektar mit einigen Eiswiirfeln shaken. In eine
Cocktailschale abseihen und mit Sekt aufgiefen.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung: 40 Min.

Garen: 34 Min.

Ruhen: 5 Min.

Pro Person: 640 kcal; E47 g, F27 g, KH52 g

7.21 Rehkeule in Wacholderrahm

1 Rehkeule 1 Zitrone, unbehandelt

80 g Speck, fett 10 Wacholderbeeren, zerdriickt
100 g Wurzelgemiise (Sellerie, Mohren, 10 Pfefferkorner

Zwiebeln) 1 Thymianzweig

20 g Tomatenmark 1 Rosmarinzweig

100 ml saure Sahne 1 Lorbeerblatt

200 ml Rotwein kalte Butterflockchen zum Binden
3 EL Preiselbeeren Salz, Pfeffer

Die Rehkeule enthduten und am Rohrenknochen etwas 16sen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit gehackten Wacholderbeeren einreiben.

Das Wurzelgemiise putzen und grob wiirfeln. Die Zitrone waschen und samt Schale in 1
cm grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne den Speck auslassen und die Rehkeule darin
anbraten. Das gewiirfelte Wurzelgemiise und Tomatenmark zugeben und anrdsten. Mit
Rotwein abloschen und Sahne, restlichen Wacholder, Thymian, Rosmarin, Lorbeerblatt,
Pfefferkdrner und die Zitronenwiirfel zugeben. Die Pfanne in den Ofen geben und die
Rehkeule bei 180 Grad ca. 50 Minuten schmoren.
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AnschlieBend die entstandene Sauce passieren. Mit Butterflockchen binden und die
Preiselbeeren untermischen. Als Beilage passen gut Spitzle oder Nudeln.

7.22 Rehkoteletts

1 Handvoll Wildknochen 4 doppelte Rehkoteletts (je etwa 200 g)
2 Zwiebeln Salz

4 Fleischtomaten weiller Pfeffer, frisch gemahlen

100 g Butter 125 g Cranberries

1 Blatt Lorbeer 1 EL Zucker

1 Zweig(e) Thymian 1 Prise(n) Zimtpulver

0.25 1 Fleischbriihe 1 Prise(n) Nelkenpulver

0.25 1 WeiBwein trockener 2 EL Hagebuttenmark (Reformhaus)

1. Die Knochen und eventuell die Pariiren waschen und trockentupfen. Die Zwiebeln
schilen, die Tomaten waschen, beides vierteln. In einem Topf 40 g Butter erhitzen, die
Knochen, die Pariiren und die Zwiebel darin anbraten. Das Lorbeerblatt, den Thymian und
die Tomaten hinzufiigen. Die Brithe und den Wein angiefen und etwa 10 Minuten offen,
dann etwa 50 Minuten zugedeckt kdcheln lassen.

2. Die Koteletts mit einem Tuch abreiben. In einer Pfanne 40 g Butter erhitzen und die
Koteletts darin auf jeder Seite 5 - 6 Minuten braten, dann salzen, pfeffern und warm
stellen.

3. Die Cranberries waschen und mit dem Zucker, dem Zimt- und dem Nelkenpulver
erhitzen, bis sie aufplatzen.

4. Den Fond durchsieben, das Hagebuttenmark einrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die restliche Butter in Flocken einschwenken. Die Sauce mit den Cranberries vermischen
und getrennt zu den Koteletts reichen.

Dazu schmecken Kartoffelnudeln und Fenchelgemiise.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
2000 kJ

7.23 Rehleberparfait

Zutaten fiir 1 Terrinenform von 1 1/2 1 In-  Salz

halt: weiBer Pfeffer, frisch gemahlen
225 g Rehleber Pastetengewiirz
15 g Orangenschale getrocknete 300 g Cranberries
4 cl Wacholderschnaps 1 Apfel siuerlicher
125 g fliissige Butter, abgekiihlt 5 cl Johannisbeerlikor

125 g Créme double 1 Prise(n) Zimtpulver
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1. Die Leber waschen, trockentupfen, hduten, entsehnen und wiirfeln. Mit der Orangen-
schale etwa 30 Minuten in dem Schnaps marinieren. Dann im Mixer sehr fein piirieren.

2. Die Butter und die Creme double in kleinen Portionen abwechselnd schnell in die
Lebermasse einrithren. Mit Salz, Pfeffer und Pastetengewiirz abschmecken.

3. Die Masse in eine Terrinenform fiillen. Zugedeckt in die mit heiBem Wasser gefiillte
Fettpfanne des Backofens (Mitte) stellen und bei 120° etwa 1 Stunde garen. Herausnehmen
und erkalten lassen.

4. Die Cranberries waschen und abtropfen lassen. Den Apfel schilen, vom Kerngehéduse
befreien und grob wiirfeln. Die Friichte in dem Likdr so lange kochen lassen, bis die Beeren
zerplatzen. Mit dem Zimt wiirzen und erkalten lassen.

5. Das Parfait in Scheiben schneiden und mit dem Kompott auf Tellern anrichten.

Mengenangabe: 6 Portionen
Marinierzeit 30 Minuten
Zubereitungszeit 90 Minuten
Kiihlzeit 300 Minuten

1400 kJ

7.24 Rehmedaillons in Preiselbeersahne

1 Zwiebel 4 Wacholderbeeren

2 EL Butter 2 Blitter Lorbeer

2 EL Ol 1 Gewiirznelke

16 Rehmedaillons von je etwa 40 g 1 TL Thymian, frisch oder getrocknet
Salz 4 EL Preiselbeeren

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 2 EL Tomatenmark

16 Tiefkiihl-Kroketten 200 g Créme double

400 ml Rotwein

1. Die Zwiebel schilen und fein hacken. Die Butter und das Ol in einer Pfanne erhitzen.
Die Rehmedaillons darin bei starker Hitze auf jeder Seite 1 - 2 Minuten anbraten, aus der
Pfanne nehmen, salzen, pfeffern und warm stellen.

2. Die Kroketten nach Packungsanweisung zubereiten.

3. Die Zwiebelwiirfel im verbliebenen Bratfett bei schwacher Hitze andiinsten. Mit dem
Rotwein abloschen. Die Wacholderbeeren zerdriicken und mit den Lorbeerblittern, der
Nelke und dem Thymian dazugeben. Die Preiselbeeren einrithren und die Sauce etwa ein
Drittel einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Die Sauce durch ein Sieb gieBen, wieder in die Pfanne geben, das Tomatenmark und
die Créme double einriihren. Die Rehmedaillons samt dem ausgetretenen Saft in die Sauce
legen und darin etwa 3 Minuten erwédrmen.

5. Die Rehmedaillons auf zwei vorgewédrmten Tellern anrichten und mit der Preiselbeer-
sahne liberziehen. Die Kroketten und nach Belieben Preiselbeerkompott dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen
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Zubereitungszeit 35 Minuten
3300 kJ

7.25 Rehmedaillons mit Calvados-Apfeln

1 sduerlichen Apfel Salz, Pfeffer,

2 cl Calvados 2 EL Butter

1 Spritzer Zitronensaft 50 g Creme fraiche

1 TL Zucker 3 EL Wildpreiselbeeren
12 Rehmedaillons a 60 g 2 EL gehackte Walniisse

Apfel schilen, Kerngehiduse ausstechen und den Apfel in Scheiben schneiden. Calvados
mit Zitronensaft, Zucker und 1/3 Tasse Wasser mischen, aufkochen lassen, Apfelscheiben
hineinlegen, zum Kochen bringen, von der Kochstelle nehmen und einige Zeit ziehen
lassen. Wihrend dieser Zeit die Rehmedaillons wiirzen und in erhitzter Butter von jeder
Seite 5 Minuten braten. Créme fraiche mit Wildpreiselbeeren und gehackten Walniissen
verriihren. Apfelscheiben aus dem Sud nehmen, auf Teller legen. Auf jede Scheibe etwas
von der Preiselbeermischung geben und nach Wunsch mit einem Klecks Wildpreiselbeeren
garnieren. Je 3 Rehmedaillons dazu legen und nach Geschmack alles mit gehackten
Walniissen bestreuen. Dazu passen gebackene Kartoffelkroketten oder Schweizer Rosti.
427 kKalorien/ 1785 kJ

Vorbereitungszeit ca. 20 Minuten
Garzeit 20 Minuten

7.26 Rehschnitzel in Preiselbeer-Orangenjus

8 Rehschnitzel aus der Keule 80 g Mehl zum Panieren

1 TL griiner Pfeffer 2 Eier

Abrieb von einer Orange 2 EL geschlagene Sahne
100 ml Orangensaft 100 ml Rotwein

1 TL Preiselbeeren 100 ml dunkler Bratenfond

20 g Butterschmalz

Die 8 Rehschnitzel aus der Keule in verquirltem Ei und Mehl panieren. Eine passende
Pfanne erhitzen und das Butterschmalz zugeben. Darin dann das panierte und gewiirzte
Fleisch kurz von beiden Seiten anbraten und warm stellen. Den entstandenen Bratensatz
mit Orangensaft, Bratenfond, und Rotwein abloschen und mit Preiselbeeren und Pfeffer
abschmecken und einkochen lassen. Die geschlagene Sahne unterheben. Anschlieend
auf warmen Tellern pro Portion ein Rehschnitzel anrichten, Sofe hinzugeben. Als Beilage
eignet sich Rahmgemiise, in Portwein eingelegte Feige und in Butterschmalz geschwenkte
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Spitzle.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.27 Rinderhiiftroulade mit Rotweinstachelbeeren und Kroketten

2 Rinderhiiftschnitzel (a 200 g) 1 1/2 EL Preiselbeeren

3 EL Stachelbeeren 1/8 1 brauner Kalbsfond

30 g gekochter Schinken Rosmarin

1 1/2 EL Pinienkerne 8 Stk. Kroketten (Fertigprodukt)
1/2 TL griine Pfefferkérner 1 TL Butterschmalz

3 EL Frischkise Rosmarin

1 1/2 EL Quark Jodsalz

1/2 EL Basilikum Pfeffer

1/16 1 Rotwein Rapsol

Die Stachelbeeren sdubern, trocknen, abzupfen und halbieren. Schinken in feine Wiirfel
schneiden, die Basilikumblétter grob hacken. Frischkése, Quark, Basilikum, Schinken und
Pfefferkdrner gut vermengen. Die Schnitzel leicht mit Jodsalz wiirzen, Frischkédsemasse
darauf verstreichen, einrollen und mit Bindfaden einen Kreuzbund machen. Mit Jodsalz
und Pfeffer wiirzen. Roulade in heilem Rapsol ringsum scharf anbraten, mit Kalbsfond
aufgiefen und im Ofen bei 170 °C auf den Punkt garen. Pinienkerne im Butterschmalz
leicht anrésten, mit Rotwein angieflen, etwas Preiselbeeren dazugeben und leicht reduzie-
ren. Die Sofle mit Himbeeressig abschmecken, mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen und die
Stachelbeeren beigeben. Kroketten im trockenen Pfinnchen im Ofen goldgelb backen.
Fleisch aus dem Ofen nehmen, Bindfaden entfernen. Roulade schrig halbieren, von der
Schmorsof3e etwas zur Stachelbeersof3e untermischen. Fleisch auf flachem Teller anrichten,
mit Sofle tiberziehen, Kroketten seitwirts anlegen, mit Rosmarin garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

7.28 Rinderlende mit Meerrettich

750 g Rinderlende im Ganzen 1 EL Butter

Salz 4 EL ger. Meerrettich
Pfeffer 1 TL mittelscharfer Senf
60 g Butterschmalz 4 EL saure Sahne

2 Zwiebeln 2 EL Preiselbeeren

1/4 1Fleischbriihe Zitronensaft

2 saure Apfel
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Rinderlende mit Salz und Pfeffer einreiben, in Butterschmalz anbraten. Zwiebeln kurz
mit andiinsten, die heile Fleischbrithe dazugeben. Bei mittlerer Hitze ca. 40 Min. garen.
In kleine Stiicke geschnittene Apfel in Butter andiinsten. Meerrettich, Senf und Apfel-
stiickchen ca. 15 Min. vor Ende der Garzeit zum Fleisch geben. Zum Schluss saure Sahne
unterheben, mit Preiselbeeren und Zitronensaft abschmecken. Auf einer Platte anrichten.
Dazu passen Salzkartoffeln und Gurkensalat.

Mengenangabe: 4 Portionen

7.29 Rinderroulade mit Apfel-Rotkohl

4 Scheib. durchwachsener Bauchspeck 60 g Zwiebeln

2 Scheib. Rouladenfleisch (4 180 g) 1 TL Butterschmalz
40 ml Rotwein 250 g Rotkohl

3 EL Essig Salz, Pfeffer

1 EL Preiselbeeren 4 Pfefferkorner

1 EL Tomatenmark 3-4 Wacholderbeeren
Salz, Pfeffer und Muskat 2 Nelken

10 g Butter 2 Lorbeerblitter

1/8 1 Milch 1/2 1 Fleisch- oder Gemiisebriihe
80 g Kiirbis 1/8 1 Rotwein

60 g Zwiebeln 1 TL Mehl

220 g Kartoffeln 100 g Wurzelgemiise
2 Wacholderbeeren 1 TL Rapsol

1 Lorbeerblatt 80 g Zwiebeln

1 Nelke 2 Essiggurken

1 roter Apfel 1 TL scharfer Senf
1/8 1Johannisbeersaft

Essiggurken in lange Scheiben schneiden. Zwiebeln in Streifen schneiden. Wurzelgemiise
zerkleinern. Rotkohl in Streifen zerteilen, auch Zwiebeln. Apfel ausstechen, achteln, in
Blittchen schneiden. Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen und pellen. Zwiebel wiirfeln
und glasig anschwitzen. Kiirbis schilen und grob raspeln. Rouladenfleisch auflegen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit Senf bestreichen. Speckscheiben der Linge nach auflegen,
obenauf die Gurkenscheiben und die Zwiebeln darauf verteilen, zusammenrollen und mit
Bindfaden festbinden. Ol erhitzen, Rouladen ringsum anbraten, herausnehmen und das
Wurzelgemiise anrdsten; Mehl, Tomatenmark zugeben, angehen lassen und mit Rotwein
und Brithe aufgiefen, aufkochen lassen, Gewiirze und Rouladen zufiigen und ca. 30
- 35 Minuten kocheln. Rouladen herausnehmen, Sauce mit Gemiise durchpassieren,
evtl. nachschmecken. Zwiebeln in Butterschmalz angehen lassen, Rotkohl zufiigen, kurz
diinsten, dann Apfel, Preiselbeeren, Gewiirze hinein geben und mit Johannisbeersaft und
Essig angieflen. Rotkohl auf den Biss diinsten. Zwiebelwiirfel in Butter andiinsten, Kiirbis
zugeben, kurz garen. Kartoffeln durchdriicken, Zwiebeln und Kiirbis zufiigen, mit heifer
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Milch zu Piiree aufbereiten und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Piiree auf
Tellern verteilen, Roulade schrig durchschneiden und darauf setzen, ringsum die Sauce
verteilen. Rotkohl dazu reichen. Tipp: Rouladenfleisch aus der Oberschale vom Rind ist
das Beste.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

7.30 Riickenschnitzel mit glasierten Pflaumen auf Currynudeln

8 Stk. Schweinelachsschnitzel (4 90 g) 180 ml Sahne

1 EL gehobelte Mandeln 1 TL Currypulver
1 EL Obstessig 240 g Pflaumen

1 EL Honig 160 g Eiernudeln
1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

1 EL Preiselbeeren Minze, Melisse

Pflaumen sdubern, entkernen, vierteln. Nudeln in leichtem Salzwasser auf den Biss kochen,
kalt ablaufen lassen. Sahne steifschlagen, mit Preiselbeeren vermengen, gehobelte Mandeln
leicht anrdsten. Die 8 Riickenschnitzel beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pfanne mit
Rapsol erhitzen, Schnitzel beidseitig auf den Punkt goldgelb braten. Pflaumen in heilem
Butterschmalz angehen lassen, mit Honig glasieren und mit etwas Obstessig abloschen.
Nudeln in erhitztem Butterschmalz anschwenken, Curry und griine Pfefferkérner mit
unterheben und mit Salz wiirzen. Currynudeln auf Teller als Bett anrichten, Schnitzel
daraufsetzen, Pflaumen auf das Fleisch verteilen, darauf ein Preiselbeersahnehiubchen
setzen, mit Mandeln bestreuen und mit Minze und Melisse garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.31 Sauerbraten vom Schweinelendchen

1 mittelgroBe Mohre 2 EL Ol

1 Stange Porree (Lauch) Salz, wei3er Pfeffer

3 mittelgrofle Zwiebeln 1-2 EL Butter

1/4 1 Essig (z. B. Rotwein-Essig) Muskat

2 Lorbeerblitter 5-7 EL Schlagsahne

8-10 schwarze Pfefferkorner 75 g Preiselbeeren

2 Schweinefilets (ca. 600 g) (im eigenen Saft; Glas)

1 klein. Wirsing (ca. 1 kg) 3 EL dunkler Sofenbinder

75 g durchw. Réducherspeck etwas Zucker
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Mohre schilen, waschen und grob wiirfeln. Porree putzen, waschen und in Ringe schnei-
den. 2 Zwiebeln schilen, grob wiirfeln. Alles mit 3/8 1 Wasser, Essig, Lorbeer und
Pfefferkdrnern in einem Topf aufkochen, auskiihlen lassen.

Fleisch waschen und mit dem Sud begiefen. Zugedeckt 1-2 Tage im Kiihlschrank ziehen
lassen. Evtl. zwischendurch wenden.

Wirsing putzen, waschen und in feine Streifen schneiden, 1 Zwiebel schilen. Zwiebel und
Speck fein wiirfeln.

Fleisch herausnehmen und trockentupfen. Marinade durchsieben, Gemiise aufbewahren. Ol
im Briter erhitzen. Fleisch darin rundherum kréftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Gemiise mit anrosten. Nach und nach mit ca. 3/8 1 der Marinade abloschen. Aufkochen
und zugedeckt bei milder Hitze ca. 15 Minuten schmoren.

Speck im Topf auslassen. Butter zugeben und erhitzen. Zwiebel und Wirsing darin andiin-
sten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1/8 1 Wasser angieBen und zugedeckt 12-15 Minuten
schmoren. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Fleisch warm stellen. Fond durchsieben und mit Sahne aufkochen. Preiselbeeren unterriih-
ren. Sofle binden. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Alles anrichten.

Dazu: Petersilien-Kartoffeln. Getrink: kiihles Bier.

Mengenangabe: 4 Personen:

Zubereitungszeit ca. 50 Min.

Wartezeit 1-2 Tage

Portion ca.: 490 kcal / 2050kJ; E42 g, F27 g, KH 16 g

7.32 Sauerbraten-Rouladen

Rouladen 150 g Rinderhack
100 g Mohren (grobe Scheiben) 150 g Schweinemett (ungewiirzt)
1/2 Sellerieknolle (grob gewiirfelt) 1 Ei (K1. M)
3 Schalotten (geviertelt) 50 g Spinatblitter (blanchiert, grob ge-
3 Knoblauchzehen (halbiert) hackt)
10 Gewiirznelken 2 EL glatte Petersilie (gehackt)
10 Pimentkorner 2 Aachener Printen (gemahlen)
1 TL schwarze Pfefferkorner 1 EL Rosinen (in 20 ml Rum eingelegt)
1/2 Bd. Thymian Salz, Pfeffer
200 ml Rotwein 1/2 unbeh. Orange, abger. Schale von
100 ml Rotweinessig 1 EL Butterschmalz
4 Rouladenscheiben (a 200-250 g, aus der 4 Rosmarinzweige
Rinderhiifte) 1 EL Ahornsirup
Fiillung 1 TL Spe.isestéirke
3 Schalotten (fein gewiirfelt) 2 EL Preiselbeeren

20 ¢ Butter 30 g Mandelblittchen (gerdstet)

Die vorbereiteten Gemiise und Gewliirze mit Rotwein, Rotweinessig und 200 ml Wasser
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in einer flachen Arbeitsschale mischen. Die Rouladen hineingeben, gut mit der Marinade
bedecken, mit Klarsichtfolie zudecken und 24 Stunden im Kiihlschrank marinieren. Fiir die
Fiillung Schalotten in der Butter glasig diinsten. Hack und Mett in einer Schiissel mit Ei,
gediinsteten Schalotten, Spinat, Petersilie, Aachener Printen und eingeweichten Rosinen
mit Rum gut vermischen. Dabei herzhaft mit Salz, Pfeffer und Orangenschale wiirzen.
Die Rouladen aus der Marinade nehmen, auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen und auf
der Arbeitsfliche flach nebeneinander ausbreiten. Die Marinade durch ein Sieb gieflen
und auffangen. Die Fiillung auf die Rouladen geben und gut verteilen. Die Fleischschei-
ben aufrollen und mit Kiichengarn wie ein Paket fest zusammenbinden. Die Rouladen
rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Briter das Butterschmalz erhitzen. Die
Rouladen darin anbraten. Das Mariniergemiise zugeben und kurz mitbraten. Den Rosmarin
in den Briter geben. Das Fleisch mit Ahornsirup wiirzen. Die Marinade angielen. Den
Deckel auflegen. Die Rouladen auf dem Herd bei milder Hitze langsam 70-80 Minuten
schmoren, dabei ab und zu mit Schmorfond begielen. Die Rouladen aus dem Schmorfond
nehmen und warm stellen. Den Schmorfond durch ein Sieb in einen Topf giefen, dabei
das Gemiise fest durchdriicken. Den Fond etwas einkochen lassen. Speisestirke mit
wenig Wasser verrithren, die Sauce damit binden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum
Schluss Preiselbeeren und Mandelbléttchen hineingeben und kurz erwédrmen. Die Rouladen
entfadeln und mit der Sauce servieren. Dazu passen Spitzle oder Salzkartoffeln.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 2 Stunden (plus Zeit zum Marinieren)
pro Portion: 738 kcal / 3089 kJ; E61 g, F43 g, KH20 g

7.33 Schmandschinken mit Preiselbeeren

4 EL Preiselbeeren weiller Pfeffer aus der Miihle
4 Scheib. mildgerducherter Schinken nicht 500 ml Vollmilch

zu diinn Zucker

3 Zweig(e) Majoran Zitronensaft

40 ml trockener Weillwein 125 g Schmand

1 Prise Salz 100 ml Gefliigelbriihe
Muskat aus der Miihle 40 g Butter

Die Schinkenscheiben fiir mindestens zwei Stunden in mit Pfeffer und Muskat gewiirzte
Milch einlegen. Herausnehmen, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und etwas mit
dem Fleischklopfer klopfen. Butter in einer flachen Pfanne aufschiumen lassen und die
Schinkenscheiben mit dem Majoran von beiden Seiten hochstens 1 Min. pro Seite bei
mittlerer Hitze braten. Die Scheiben herausnehmen, den Bratensatz mit dem Weilwein
abloschen, die Brithe zugeben und 2 Min. kocheln. Den Schmand einriihren, die Schin-
kenscheiben kurz in der Sauce erwédrmen und mit Zucker und Zitronensaft abschmecken.
Wahrscheinlich ist kein Salz mehr nétig. Schinkenscheiben mit Sauce anrichten und
Preiselbeeren dazugeben. Als weitere Beilage einfach Petersilienkartoffeln dazu reichen.
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Tipps: Das Einlegen in Milch zieht viel Pokelsalz aus dem Schinken. Das macht ihn mild
und zart.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

7.34 Schmorsteak vom Rind mit Rotweintrauben und Butterspétzle

1 Tasse Mehl 1 TL griine Pfefferkorner
1/2 Friihlingslauch 2 Nelken

je 150 g Weintrauben (blau und weil3) 4 Wacholderbeeren

4 Rinderhiiftsteaks (a 90 g) 2 Lorbeerblitter
Thymian 1 EL Tomatenmark
Muskat 1 EL Mehl

Jodsalz, Pfeffer Wasser

1/2 EL Butterschmalz 2 Eier

1/2 EL Rapsol 150 ml Fleischbriihe
1/16 1 Johannisbeersaft 1/8 1 Rotwein (kriftig)

1 EL Preiselbeeren

Trauben waschen, halbieren, entkernen. Friithlingslauch sidubern und in feine Scheiben
schneiden. Mehl, Ei, Wasser mit Jodsalz und Muskat wiirzen, zu einem Teig verschlagen,
bis er Blasen wirft. Teig mit Spétzlehobel in kochendes Salzwasser eintropfen lassen.
Spitzle herausnehmen, kalt ablaufen lassen. 4 Rinderhiiftsteaks in Klarsichtfolie leicht
anklopfen und wiirzen. Friihlingslauch in heiBem Rapsol angehen lassen, Fleisch beidseitig
scharf mitanbraten, mit Mehl bestduben, Tomatenmark zufiigen, leicht mitanrdsten. Lor-
beer, Wacholder, Nelken und griine Pfefferkorner dazugeben und mit Rotwein angieflen,
mit Fleischbriithe auffiillen, kocheln lassen und mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Ca.
18 -20 Minuten schmoren lassen. Preiselbeeren in heifler Pfanne angehen lassen, mit
Johannisbeersaft aufgiefen, Trauben zugeben, leicht reduzieren lassen und mit Rotwein
nachschmecken. Trauben gut baden lassen. Spitzle in Butterschmalz anschwenken und mit
Jodsalz und Muskat wiirzen. Spitzle auf flachem Teller anrichten, Schmorsteak mit Sof3e
danebensetzen. Rotweintrauben iiber das Fleisch verteilen und mit Thymianstrdu3chen
garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.35 Schweinebraten im Schwarzbrotmantel
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1.25 kg Schweineschulter 1 Dos. (klein) Pfifferlinge
Salz, Pfeffer 250 g Schalotten

125 ml Wasser etwas Butter

250 ml Rotwein 1/2 TL Zucker

125 ml Fleischbriihe 4 EL saure Sahne

8 EL geriebenes Schwarzbrot 1 EL Mehl

4 EL Preiselbeeren 1 EL Preiselbeeren

1 Msp. gemahlene Nelken

Schweinefleisch mit Salz und Pfeffer einreiben. In einen Briter geben und mit 1/8 1
kochendem Wasser iibergiefen. In den vorgeheizten Backofen schieben. Bei 200 °C
(Elektro) oder Stufe 3 - 4 (Gas) in 60 bis 75 Minuten braun braten. Zwischendurch den
Braten mit Rotwein und Briihe begiefSen. Die Zutaten fiir die Kruste miteinander verriihren,
15 Minuten vor Ende der Bratzeit das Fleisch damit bestreichen und fest werden lassen.
Nach Ende der Garzeit das Fleisch herausnehmen und warm stellen. Den Bratensatz mit
restlichem Rotwein und restlicher Fleischbriihe 16sen. Pfifferlinge und in Butter und Zucker
braun gebratene Schalotten (ganz lassen) hinzugeben. Mit saurer Sahne und angeriihrtem
Mehl binden. Mit Preiselbeeren abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

7.36 Schweinelende im Speckmantel mit Blaubeersauce

700 g Schweinelende Salz

700 g SiiBkartoffeln Pfeffer

200 g Blaubeeren Rosmarin

200 g Speck,100 ml Rotwein Butter

150 ml Briihe Butterschmalz

3 Apfel 1 EL Preiselbeeren
50 g Zwiebeln

700 g Schweinelende waschen, trocken tupfen und mit Senf bestreichen und mit Pfeffer
wiirzen. 200 g Speck auf einer Klarsichtfolie verteilen, die Lende in die Mitte legen
und den Speck mit Hilfe der Folie drumherum wickeln. Die Lende in einer Pfanne mit
Butterschmalz von allen Seiten gut anbraten. 700 g SiiBkartoffeln schilen und in grof3e
Ecken schneiden. 3 Apfel waschen, entkernen und vierteln. SiiBkartoffeln und Apfel in
eine groBe Auflaufform geben, mit Ol betriufeln und mit Salz, Pfeffer und Rosmarin
wiirzen. Die Lende mit in die Auflaufform legen und bei ca. 160° Grad im vorgeheizten
Ofen 30-40 Minuten garen. 50 g Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Inzwischen 200 g
Blaubeeren waschen. Inzwischen in einem Topf Butter erhitzen und die Zwiebel darin
glasig diinsten. Anschlielend die Blaubeeren hinzufiigen und anschwitzen. Danach 100 ml
Rotwein und etwa 150 ml Briihe aufgieBen und langsam einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer
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und 1 EL Preiselbeeren abschmecken. Die Schweinelende in Scheiben schneiden und mit d
em SiiBk artoffel-Apfel-Gemiise und der Blaubeersauce auf Tellern anrichten und servieren.

7.37 Wiener Schnitzel mit Kartoffelsalat

Jodsalz, Pfeffer 1 TL Kapern

1/8 1 Fleisch- oder Gemiisebriihe 2 Sardellen

1 EL gehackte Petersilie 4 Zitronenscheiben

1 EL Schnittlauchréllchen 1 TL Butter

1/2 TL Meerrettich 1/2 TL Rapsol

1 TL Senf 5 EL Semmelbrosel

5 EL Obstessig 1 EL Mehl

2 EL Keimol 1 Ei

4 groB. Kartoffeln 2 Kalbsschnitzel aus der Oberschale (a 180
1 EL Preiselbeeren 2)

Die Schnitzel leicht klopfen und mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Dann in Mehl wenden,
durch das geschlagene Ei ziehen und mit den Semmelbroseln panieren. Grof3e Kartoffeln
gut waschen, in Salzwasser kochen, abgieBen, ausdampfen lassen, dann pellen und in
Scheiben schneiden. Senf, Meerrettich, Ol, Essig, Schnittlauchrollchen und die gehackte
Petersilie zu den Kartoffeln geben, mit heiler Fleisch- oder Gemiisebriihe iibergieen
und mit Jodsalz und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel in heifem Rapsol beidseitig
goldgelb braten, zum Schluss die Butter dazugeben und nachbraten. Preiselbeeren auf 2
Zitronenscheiben verteilen. Sardellen ringeln, auf Zitronenscheiben setzen und mit den
Kapern fiillen. Den Kartoffelsalat auf Tellern verteilen, je 1 Schnitzel dazulegen und jeweils
mit einer Zitronenscheibe, Preiselbeeren und Sardellenring garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.38 Wild-Geschnetzeltes

600 g zartes Hirschfleisch x geschnetzelt, 1 dl WeiBwein

z.B. vom Schlegel 1 dI Bratensauce, angeriihrt

1 EL Margarine 1 EL Johannisbeergelee

1 TL Salz 2 EL Preiselbeeren

Paprika 2 dl Doppelrahm

Pfeffer 150 g Brombeeren, nach Belieben, tiefge-
2 EL Cognac, nach Belieben kiihlt

Das Fleisch in der heilen Margarine evtl. portionenweise gut anbraten, wiirzen, den Cognac
driibergiefen und mit dem Fleisch gut vermischen, aus der Pfanne nehmen. Den Bratsatz
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mit dem Wein auflosen und bei starker Hitze zur Hilfte einkochen lassen. Bratensauce
zugeben, 1 Minute kochen lassen. Gelee und Preiselbeeren zugeben, kurz aufkochen,
den Rahm dazugieBen, unter Riihren alles zu einer simigen Sauce einkochen lassen. Das
Fleisch und die aufgetauten Brombeeren in der Sauce nur heill werden lassen. Spitzli,
Knopfli oder Nudeln dazu servieren x Auch Rehfleisch oder Hirsch und Reh gemischt
konnen verwendet werden.

Tipps - Die Kochzeit des Wildgeschnetzelten kann sich verlingern, wenn das Fleisch von
einem zédheren Stiick stammt Das Fleisch wird in der Sauce gekocht, dann erst Gelee, Prei-
selbeeren und den Rahm beifiigen. - Wer keine Brombeeren im Tiefkiihlvorrat hat, erhoht
die Preiselbeer- oder Cranberrymenge auf 5-6 Essloffel. Der Doppelrahm verfeinert die
Sauce nicht nur, sondern lisst sie auch dank seines hohen Fettgehaltes keinesfalls scheiden.
- Wer die Kombination von Fleisch und Friichten nicht mag, kann das Gericht auch mit
Pilzen bereichern. Sie werden nach dem Fleisch in der Bratpfanne kurz angedimpft und
ebenfalls nur in der Sauce wieder erhitzt. - Die halbe rezeptierte Menge gibt, auf Toast
angerichtet, eine herbstliche Vorspeise.

Mengenangabe: 4 Personen

7.39 Wildgulasch in Thymiansahne

2 EL Ol 1 Tasse Rotwein
50 g durchwachsenen Speck 1/2 1 Fleischbriihe
600 g Wildfleisch 1 Bd. Thymian
(Reh-, Hirsch-, oder ein anderes Wildgu- Salz

lasch) Pfeffer

2 Zwiebeln 2 EL Preiselbeeren
1 Bd. Suppengemiise 2 EL Senf

2 EL Mehl 1 Becher Sahne

Ol in einem Topf erhitzen und durchwachsenen Speck (gewiirfelt) darin glasig schwitzen.
Wildfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Das gewiirfelte Fleisch zum Speck geben
und braun anbraten. Zwiebeln schilen, fein wiirfeln, zum Fleisch geben und kurz anschwit-
zen. Suppengemiise putzen, waschen, wiirfeln dazugeben und anrdsten. Mehl iiber die
angebratenen Zutaten streuen und kurz anschwitzen. Rotwein und Fleischbriihe zugeben.
Thymian verlesen, waschen, fein hacken und zum Gulasch geben. Gulasch mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Preiselbeeren und Senf zugeben und unterrithren. Das Gulasch bei milder
Hitze ca. 50 Min. kocheln lassen. Sahne steif schlagen und unter das fertige Gulasch ziehen.
(Nicht mehr kochen lassen!) Je nach Bedarf kann das Gulasch mit etwas Speisestirke
nachgebunden werden.

Mengenangabe: 4 Portionen



7.40 Wildgulasch mit Porree

7.40 Wildgulasch mit Porree

1 kg Wildgulasch

51

Salz, Pfeffer

2 rote Zwiebeln 300 ml Wildfond

100 g Knollensellerie 4 EL Johannisbeergelee
300 g Porree 4 EL Preiselbeeren

1 Zweig Thymian 60 ml Sahne

1 Zweig Rosmarin SofBenbinder

3 EL Butterschmalz

Das Fleisch trockentupfen. Die Zwiebeln abziehen und in Spalten schneiden. Den Sel-
lerie schilen, waschen und in Wiirfel teilen. Den Porree putzen, waschen und in Ringe
schneiden. Thymian sowie Rosmarin abbrausen, trockenschiitteln und die Bléttchen bzw.
Nadeln abzupfen. Das Butterschmalz in einem passenden Briter erhitzen und das Fleisch
darin ringsum anbraten. Anschlieend mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Das Gemiise und die
Krauter zufiigen. Nach ca. 8 Min. den Wildfond angieffen und das Ganze bei milder Hitze
ca. 50 Min. ziehen lassen. Kurz vor Ende der Garzeit das Johannisbeergelee und die Prei-
selbeeren unterrithren. Das Gulasch noch einmal kriftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Sahne zufiigen, kurz einkochen lassen und die Sofle mit etwas So3enbinder nur leicht
andicken. Das Wildgulasch evtl. mit Rosmarin und Thymian garniert servieren. Prima dazu
schmecken Schupfnudeln oder auch Baguette.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
pro Person ca.: 545 kcal; E65 g, F26 g, KH 13 g

7.41 Wildschweinkeule mit Kartoffelpiiree und Brokkoli mit gerosteten Pini-
enkernen

1-1.5 kg Wildschweinkeule 1 kg Brokkoli

2 Mohren 100 g Pinienkerne
1/2 Porreestange Olivenol

1/2 Knollensellerie Butter

1 Zwiebel Salz

3 Birnen Pfeffer
Preiselbeeren Muskatnuss

1-1.5 kg mittelfeste Kartoffeln Wacholderbeeren

5 Haushaltszwiebeln

Die Keule gut mit Salz und Pfeffer einreiben und in heiBem Olivendl anbraten. Geputztes
Gemiise in Wiirfel schneiden, dazugeben und mit schmoren. Das Ganze mit Wasser
angieBen und im Ofen bei 200°C garen (ca. 1 Stunde je Kilogramm). Die Keule zum
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Aufschneiden auf einem Brettchen zugedeckt ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Wa-
cholderbeeren entfernen und das Gemiise piirieren, eventuell die So3e noch etwas binden.
Die Birnen schilen und in Wein gar ziehen lassen und zum Servieren mit einem Teeloffel
Preiselbeeren fiillen. Kartoffeln schélen und in Salzwasser kochen. Zwiebeln schilen in
Ringe schneiden und in Butter goldbraun schmoren. Die gekochten Kartoffeln durch eine
Presse driicken, mit heiler Milch und Butter glatt rithren und mit Salz und Muskatnuss
abschmecken. Der Brokkoli wird geputzt und in Réschen geschnitten und in Salzwasser -
das mit Muskatnuss und ein wenig Butter gewiirzt wird - gekocht. Die Pinienkerne werden
in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun gerdstet und iiber den gegarten Bro kkoli
g egeben.

Menii: Vorspeise: Tomatensuppe mit selbstgebackenem Baguette Hauptgericht: Wild-
schweinkeule mit Kartoffelpiiree und Brokkoli mit gerdsteten Pinienkernen Dessert:
Vanillecreme mit Himbeerschaum

7.42 Wildschweinschnitzel mit Preiselbeersauce

6 Wildschweinschnitzelchen a 50 g 1/4 1 Sahne

200 g Waldpilze 2 EL Preiselbeeren

1 Scheib. gerauchter Bauchspeck, fein ge- 1/2 TL Wacholderbeeren, zerrieben
wiirfelt 1/2 Bd. Blattpetersilie, fein geschnitten
3 Schalotten, fein geschnitten 1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten 1 EL Butter

1/41Fleischbriihe 1 TL Mehl

1 EL Rotweinessig Salz, Pfeffer

1/8 1Rotwein Olivendl zum Anbraten

Die Schnitzelchen flach klopfen, pfeffern, salzen und in heilem Olivendl von jeder Seite
zwei Minuten anbraten. Dann herausnehmen und warm stellen. In der Fleischpfanne zwei
Schalotten und Speck andiinsten. Mit Rotwein und Fleischbrithe abloschen, den Essig
und die Wacholderbeeren zugeben. Die Fliissigkeit um die Hilfte reduzieren lassen und
passieren. Die Sahne mit dem Mehl gut vermischen und damit den Fond abbinden. Die
Preiselbeeren unter die Sauce mischen.

Die restliche Schalotte in einer Pfanne mit Butter diinsten, Knoblauch und Pilze dazugeben
und bei starker Hitze anbraten. Bevor die Pilze braun werden, die Pfanne vom Feuer ziehen
und gezupften Thymian und Petersilie untermischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Die Schnitzelchen in der Sauce erwéirmen und auf Tellern anrichten. Die Pilze darauf geben
und die Sauce angieen. Dazu passen gut Semmelknodel oder Spitzle.

7.43 Zartes Hirschsteak mit Preiselbeerbirne an Burgundersauce



7.43 Zartes Hirschsteak mit Preiselbeerbirne an Burgundersauce 53

4 Hirschsteak (a 180g) 40 g Butter

100 ml Rotwein 40 g Zucker

400 ml Ol 100 g Zwiebeln

60 g Preiselbeeren 1 Zitrone

1000 g Rotkohl 2 Birnen

40 g Schmalz 2 Apfel

10 g Stidrkemehl 1 kl. Bd Petersilie

1000 g Kartoffeln Salz, Pfeffer, Essig, Lorbeer, Nelken
250 ml Milch

Den geputzten, von den dulleren Blittern und vom Strunk befreiten Rotkohl in einer
Schiissel mit Salz, Zucker und Essig wie zu Salat anmengen und die feine Scheiben
geschnittenen Apfel hinzugeben. Nun alles in einen Topf mit heiBem Schmalz geben
und unter Zugabe von etwas Wasser weich diinsten. Eine Zwiebel, Lorbeer und Nelken
mit diinsten. Mit der Hilfte des angeriihrten Stirkemehls binden und warm halten. Die
Kartoffeln in Salzwasser kochen, abgiefen und dann heifl durch eine Kartoffelpresse
pressen. Nun die passierten Kartoffeln mit der heiBen Milch, Butter, Salz und Muskatnuss
vermischen und locker- und schaumig schlagen, ebenfalls warm stellen. Die Steaks kurz
von beiden Seiten in der Pfanne braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln mit in
der Pfanne anschwitzen, mit Rotwein abléschen und etwas einkochen. Nach Bedarf den
Fond etwas mit Stirkemehl binden und fertig ist die Burgundersauce. Die Birnen schilen,
halbieren und das Kerngehiuse entfernen und in etwas Zuckerwasser mit dem Zitronensaft
gar diinsten und mit Preiselbeeren fiillen.

Mengenangabe: 4 Personen
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8 Gefliigelgerichte

8.1 Ananas-Hahnchen mit geschmortem Chicorée

Fiir den Chicorée Fiir das Ananashdhnchen
2 Chicorée 1/4 Ananas
2 Schalotten 300 g Hihnchenbrustfilet
2 EL Olivenol 1 Schalotte
1 TL Puderzucker 1 EL Butterschmalz
1 Zweig Thymian etwas Salz, Pfeffer
100 ml Gemiisebriihe 1 TL Currypulver
1 Spritzer Zitronensaft 1 Zweig Rosmarin

1 EL Preiselbeeren

Chicorée halbieren und den Strunk herausschneiden. Schalotten schilen und fein schnei-
den. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Chicoréehilften anbraten, Schalotten zugeben,
die Chicoréehilften mit Puderzucker bestdauben und goldbraun karamellisieren. Thymian
hinzufiigen und alles mit Briihe abloschen. Nach ca. 2 Minuten den Chicorée herausnehmen
und die Fliissigkeit in der Pfanne etwas einkochen. 1 EL Olivendl, etwas Zitronensaft und
Preiselbeeren untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ananas schilen, halbieren
und den Strunk ausschneiden. Dann das Fruchtfleisch in 1 cm grofe Wiirfel schneiden.
Hihnchenfleisch ebenfalls in Wiirfel schneiden. Schalotte schilen, fein schneiden und
in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Die Fleischwiirfel zugeben und
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach ca. 2 Minuten die Ananaswiirfel untermischen
und alles noch 1 Minute braten. Die Pfanne vom Herd ziehen, Curry untermischen und alles
noch kurz ziehen lassen. Den Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln, die Nadeln abzupfen
und grob schneiden. Chicorée ficherférmig auf Tellern auslegen, das Ananascurry dazu
reichen, mit Rosmarin bestreuen und servieren.

Mengenangabe: 2 Personen

8.2 Champignonsahne-Hihnchen mit Preiselbeerfiillung

200 g Champignons 1 Beutel Gewlirz fiir Sahne-Hihnchen
3 Hihnchenbrustfilets 250 g Sahne zum Kochen
50 g geriebener Gouda 1 EL Mandelblittchen

3 EL Preiselbeeren

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Champignons putzen, in Scheiben schneiden und in
eine Auflaufform geben. Die Hiahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und mit einem
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Messer lidngs eine Tasche einschneiden. Den Gouda mit den Preiselbeeren verrithren. An-
schlieBend die Hahnchenbrustfilets damit fiillen und auf die Champignons legen. Gewiirz
fiir Sahne-Hihnchen mit Sahne verrithren und iiber die Hihnchenbrustfilets gieBen. Die
Filets mit den Mandelblittchen bestreuen und im Backofen etwa 30 Minuten backen.

Mengenangabe: 3 PERSONEN:

8.3 Giinsebrust mit Speckrosenkohl und Bratapfel

1 1/2 EL Rapsol 4 (4100 g) Apfel

60 ml Weilwein 250 g Zwiebeln

1/2 EL Zucker 60 g Riucherspeck
10 g Butter 400 g Rosenkohl
200 ml brauner Gefliigelfond 880 g Ginsebrust

2 Beifuf3blitter Salz, Pfeffer, Muskat
2 Thymianzweige 6 Wacholderbeeren
1/2 EL Rosinen 6 Pfefferkorner

1 EL Preiselbeeren 2 Lorbeerblitter

1/2 EL Mandeln

Rosenkohl-Aufenblitter entfernen, am Strunk einen Kreuzschnitt machen und in leicht
gesalzenem Wasser auf Biss kurz kochen. AnschlieBend kalt abschrecken (blanchieren),
abtropfen lassen und halbieren. Zwiebeln schilen, 60 g der Zwiebeln feinwiirfeln und
restlichen grobwiirfeln. Riucherspeck in feine Wiirfel schneiden. Die 4 Apfel sdubern und
Haus ausstechen. Mandeln kurz anrdsten, mit den Preiselbeeren und Rosinen vermengen.
Apfeloffnungen damit fiillen. Apfel mit etwas Butter einpinseln und mit Zucker bestreuen.
In die Génsebrusthaut ein Gittermuster einschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
der Pfanne ein wenig Rapsol erhitzen, Génsebrust beidseitig scharf anbraten und kurz
herausnehmen. Zwiebelstiicke, Lorbeer, Pfefferkdrner, Wacholder, Thymian und Beifuf} in
der Pfanne kurz anrosten und mit Gefliigelfond abloschen. Génsebrust mit der Hautseite
nach oben auf das Aromabett legen. Im Ofen bei 160-170 °C langsam garen bis es kross
gebraten ist. Zwiebeln in wenig Rapsol angehen lassen, Speck kurz mitanbraten. Den
Rosenkohl zufiigen, anschwenken, mit Pfeffer, Muskat und ganz wenig Salz wiirzen.
Bratédpfel in eine Pfanne setzen, mit etwas Weilwein angieBen, im Ofen auf den Punkt
braten. Génsebrust aufschneiden und die Sofle abseihen. Sof3e auf einem flachen Teller
als Spiegel angiefen und die Génsebrustscheiben darauflegen. Den Rosenkohl daneben
anrichten, den Bratapfel ansetzen und mit Beifu8 garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120

8.4 Gebratene Génsebrust mit Rotkraut-Fiilléipfeln und geriebenem Klof3
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1 Stange Lauch (Rostgemiise) 2 Nelken

1 Knolle(n) Sellerie (Réstgemiise) 1/4 Zwiebel

1 Kopf Rotkraut 1 Ei

1 TL Mondamin 1 1/2 EL Mehl

1 TL Zucker 4 mittl. Kartoffeln
Thymian 2 klein. Apfel

Muskat 1 /4 Karotte (Rostgemiise)
Jodsalz, Pfeffer 1 TL Honig

1/2 EL Petersilie 1 EL Preiselbeeren

1 EL Rapsol 1/2 EL gestiftelte Mandeln
2 EL Butterschmalz 1 TL Rosinen

1/4 1 brauner Grundfond 1 1/2 EL Apfelmus

1 Weillbrotscheibe 2 EL Apfelessig

2 Lorbeerblitter 1/8 1 Rotwein

6 Wacholderbeeren 1 Génsebrust (360 - 400 g)

WeiB3brotscheiben entrinden, in kleine Wiirfel schneiden, in heiflem Butterschmalz
krossbraten. Mittlere Kartoffeln sdubern, kochen, abkiihlen lassen, schilen, reiben, mit
Ei, Mehl vermengen, mit Jodsalz und Muskat wiirzen, Kl6Be formen und in der Mitte
Rostbrotwiirfel mit einarbeiten. Aus Rotkraut Strunk groBziigig ausschneiden, Kraut in
feine Streifen schneiden, mit etwas Zucker, Rotwein, Essig marinieren, etwas ziehen lassen,
danach Marinade abseihen. Karotte, Sellerie schilen, Lauch sdubern, alles in grobe Wiirfel
schneiden. Rosinen, gestiftelte Mandeln, Preiselbeeren vermengen, kleine Apfel von oben
zum Stiel Kernhaus ausstechen, mit Rosinen-Marmelade fiillen. Nelke, Lorbeerblatt,
Wacholderbeeren in ein Tee-Ei geben. Zwiebel schilen, feine Wiirfel schneiden. Petersilie
feinhacken. Ginsebrust mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln in hei3lem Butterschmalz
angehen lassen, Rotkraut zugeben, kurz mit andiinsten, das Tee-Ei zufiigen, mit Marinade
aufgieBen, Apfelmus dazu und weichdiinsten, mit wenig Mondamin binden, nachwiirzen,
Tee-Ei herausnehmen. Génsebrust in heifem Rapsol beidseitig scharf anbraten, Karotte,
Lauch, Sellerie, Thymian, Lorbeerblatt hineingeben, kurz mit angehen lassen, mit braunem
Grundfond angieen, Brust auf das Gemiise legen, Fiillapfel mit ansetzen, im Ofen bei
ca. 180 °C garen, im letzten Moment die Hautseite mit Honig einpinseln, kross gehen
lassen. Kartoffelknodel in sprudelndem Salzwasser ziehen lassen bis sie obenauf schwim-
men; Petersilie mit etwas heilem Butterschmalz vermengen. Génsebrust in Tranchen
aufschneiden. Rotkraut auf flachem Teller anrichten, Fiillipfel und Knodel dazusetzen,
Brustscheiben anlegen, Sofle rundum gieBen. Petersilienbutter iiber den Knoddel geben und
mit ThymianstrauBBchen garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120

8.5 Gefiillte Gans mit Rosenkohl
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200 g Weilbrot 2 mittelgrofle Zwiebeln

1/4 1 Milch 1/2 1 Gefliigelbriihe, ca.

2 Eier (Gr. M) 1.2-1.5 kg Rosenkohl

Salz, Pfeffer 1 EL (10 g) Butter/Margarine
1 Dos. (425 ml) Maronen (Esskastanien) 2-3 geh. EL Mehl

1/2 Bd. Petersilie HolzspieBchen, Kiichengarn
1/2 Topfchen frischer oder Fiir die Bratéipfel:

1-2 TL getrockneter Majoran 4 Apfel

1 groB3. Apfel (ca. 200 g) Puderzucker

1 bratfertige Gans (4-4,5 kg) Preiselbeeren

Brot in Scheiben schneiden, toasten und wiirfeln. Dann mit Milch iibergiefen. Eier, Salz
und Pfeffer unterrithren. Maronen abtropfen. Kriuter waschen, hacken. Apfel waschen,
entkernen und wiirfeln. Alles unter das Brot rithren. Innereien und Fett aus der Gans
nehmen. Gans waschen, trockentupfen. Innen wiirzen. Fiillen und verschlieBen. Keulen
zusammenbinden. Gans auf den Rost mit der Fettpfanne darunter setzen. Innereien
waschen. Zwiebeln schilen, vierteln und mit Innereien zugeben. 1/4 1 Wasser angielen. Im
Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 3-3 1/2 Stunden braten. Nach und
nach Brithe und 1/2 1 Wasser angieBen. Gans ofter beschopfen. Innereien nach ca. 1 Stunde
herausnehmen. Fond ab und zu entfetten. Rosenkohl putzen, waschen. Ubrige Zwiebel
wiirfeln, im heifien Fett andiinsten. Kohl mit Salz zugeben, 1/4- 1/2 1 Wasser zugieB3en,
aufkochen. Zugedeckt ca. 20 Minuten diinsten. Ca. 10 Minuten vor Ende der Bratzeit Gans
mit kaltem Salzwasser einpinseln. Bei hoher Hitze knusprig braten. Gans herausnehmen,
warm stellen. Bratfond in einen Topf durchsieben. Mehl und 4 EL. Wasser glatt rithren und
Fond binden. Abschmecken und etwas kocheln. Gans und Fiillung aufschneiden. Alles
anrichten.

Fiir die Bratipfel: Apfel halbieren, entkernen und mit Puderzucker bestiuben. Wihrend die
Gans zerlegt wird, bei 225 °C 10-15 Minuten backen. Mit Preiselbeeren fiillen.

Dazu: Salzkartoffeln.

Als weihnachtliches Menii: VORSPEISE: Fleischbouillon mit Grie-Sternen HAUPTGE-
RICHT: Gefiillte Gans mit Rosenkohl DESSERT: Orangen-Marzipan-Mousse

Mengenangabe: 6-8 Personen:
Zubereitungszeit ca. 3% Std.
pro Portion ca.: 740 kcal /3100 kJ; E47 g, F42 g, KH38 g

8.6 Gefiillte Pute mit Cranberry-Knodel und Apfel-Rotkohl

Zutaten Fiir die Pute: 200 g getrocknetes Obst (Aprikosen, Apfel-
1 ganze Pute 4,5 kg (Freiland) ringe, Pflaumen)
0.4 1 Landwein 100 g getrocknete Cranberries

2 Apfel 4 TL Paprikapulver( edelsii)
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Salz, Pfeffer 30 g fliissige Butter
Ol Butter Fiir den Apfel-Rotkohl:
1 Bratschlauch O 300 1.0 kg Rotkohl
Bratengarn/ Spicknadel 2 Apfel

Fiir die Knodel: 2 Lorbeerblitter
900 g mehlig kochende Kartoffeln 6 Schalotten
3 Eigelbe 3 EL Génseschmalz
50 g Kartoffelmehl (Speisestirke) 2 EL Preiselbeeren
Salz 200 ml Rotwein(oder Apfelsaft)
Frische Muskatnuss Zucker
50 g Rohrzucker Salz
60 g Frische Cranberries

Die Pute innen und auBen waschen und trocken tupfen. Die Apfel vierteln, das Kerngehiiu-
se entfernen und die Viertel in Wiirfel schneiden. Das Trockenobst wiirfeln und mit den
Apfeln und den Cranberries mischen. Die Pute damit fiillen und mit dem Bratengarn und
der Spicknadel die Offnung verschlieBen. Die Pute mit Salz, Pfeffer und Paprika kriftig
wiirzen und eindlen.

Die Pute in den Bratschlauch legen den Wein hinzufiigen und den Bratschlauch zubinden.
Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Die Pute auf der unteren Schiene etwa 3,0
Std braten.

Danach den Bratschlauch vorsichtig aufschneiden und den Bratensud fiir eine Sauce
abgieflen. Die Pute aus dem Bratschlauch heben und wieder auf das Backblech setzen mit
zerlassener Butter einpinseln und ca. 30 Min bei 180 Grad goldbraun backen. Die Pute ist
gar, wenn die Kerntemperatur in der Keule etwa 80 C und in der Brust etwa 70 C erreicht
hat.

Die Pute sollte noch ca. 30Min im ausgeschalteten Ofen ruhen bevor sie serviert wird.
Den Bratensud durch ein Sieb in einen Topf gielen und etwas entfetten. Aufkochen, nach
Belieben mit etwas Speisestirke binden und mit Salz, Pfeffer und Wein abschmecken.

Den Rotkohl putzen und vierteln. Kohl bis zum harten Strunk in feine Streifen hobeln.
Danach den Kohl mit 1 gehduften TI Salz mischen und mit den Hinden 3-5 Minuten kriftig
durchkneten und ruhen lassen. Die Schalotten in feine Wiirfel schneiden.

Das Ginseschmalz erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Den Kohl hinzufiigen
und mit Rotwein abloschen. Die Apfel fein wiirfeln und mit dem Lorbeer und etwas
Zucker zu dem Kohl hinzugeben. Zugedeckt bei milder Hitze 1,5 Stunden schmoren
und gelegentlich umrithren. Am Ende die gekochten Preiselbeeren unterrithren und noch
abschmecken.

Fiir die Knodel: Eine Kartoffel roh lassen die iibrigen mit Schale in gesalzenem Wasser
weich kochen. Die gekochten Kartoffeln abpellen und durch eine Kartoffelpresse in
eine Schiissel driicken. Die rohe Kartoffel mit einer feinen Reibe zu der anderen Masse
reiben. Das Eigelb leicht verquirlen und zu den Kartoffeln geben dann die Stédrke auf den
Kartoffeln und dem Eigelb verteilen und mit der fliissigen Butter ziigig vermischen und mit
Salz und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Den Teig zu einer 4cm dicken Rolle
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formen und etwas ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Cranberries in eine Pfanne mit dem Rohrzucker weich diinsten und
etwas karamellisieren. Aus der Kartoffelrolle ca. 12 gleichmiBige Stiicke schneiden und in
die Mitte einen kleinen Loffel mit der Cranberry-Masse setzen Mit angefeuchteten Hianden
runde Kl68e formen. Reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen die Kl68e
vorsichtig hineingeben und die Hitze reduzieren. Die Kl6Be 10 Minuten ziehen lassen.
Wenn sie an der Oberfliche schwimmen, konnen sie mit einer Schopfkelle herausgenom-
men und serviert werden.

Mengenangabe: 4 Personen

8.7 Gefiillte Truthahn-Schnitzel in Zitronensauce

30 g Zucker 150 g Camembert

2 unbehandelte Zitronen 4 Schnitzel von Markentruthahn (a 200 g)
Salz, Pfeffer, Paprikapulver 1/8 1 WeiBwein (z.B. Badischer) (fiir die
4 EL Weillwein (z.B. Badischer) Sauce)

4 EL Mehl 100 g saure Sahne

4 EL Preiselbeeren 2 EL Weinbrand

40 g Bratenfett 4 EL Wasser

Truthahn-Schnitzel waschen und trocken tupfen. In jedes Schnitzel eine tiefe Tasche
schneiden. Das Innere mit Pfeffer einreiben. Camembert in Scheiben schneiden, Prei-
selbeeren in die Tasche fiillen, mit einem Holzspiel verschlieBen. Das Truthahnfleisch
mit Salz und Paprika einreiben, in Mehl wenden. Pro Seite ca. 5 Minuten im Bratfett
goldbraun braten. Puten-Schnitzel warm stellen. Den Bratenfond mit Wein abloschen, kurz
aufkochen.

Sauce: Zitronenschalen abreiben. Zucker und Wasser unter Riihren in einem Topf karamel-
lisieren lassen. Mit Wein und Weinbrand abloschen, kurz aufkochen. Bratenfond, geriebene
Zitronenschale und saure Sahne dazu geben und abschmecken. Zitronenscheiben auf die
Schnitzel legen, das Ganze mit Sauce iibergief3en.

Mengenangabe: 4 Personen
491 kcal / 2051 kJ

8.8 HihnchenbrustspieBl mit Rotwein-Zwetschgen und Quarkravioli

2 Gefliigelbriiste ohne Haut (a 150 g) 2 EL Preiselbeeren
8 Zwetschgen 130 g Mehl (405)
4 EL Quark 1 Ei

1 Knoblauchzehe 2 EL. Wasser

1/81Rotwein 1/2 EL Rapsél
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1/2 EL Butterschmalz 1 EL Cassis-Essig
1 EL Petersilie 1 Eigelb

2 RosmarinspieB3e mit Nadeln Basilikum

1/4 Zimtrinde Salz, Pfeffer

2 Nelken Muskat

Aus Mehl, einem Ei, etwas Wasser, etwas Ol, einer Prise Salz und Muskat einen glatten
Teig herstellen, in Klarsichtfolie einschlagen und iiber Nacht ruhen lassen. Die Petersilie
fein schneiden, den Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die Zwetschgen sdubern, halbie-
ren und entkernen. Die Rosmarinzweige unten etwas anspitzen, durch die Gefliigelbrust
schieben und diese dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein Eigelb mit etwas Wasser zu
einer Eistreiche verrithren. Den Quark mit Knoblauch, Petersilie, etwas Salz und Pfeffer
anmachen. Nun den Teig auf einem mehliertem Brett ausrollen, mit einem Glas oder
Ausstecher runde Flecken ausstechen und die Rénder mit Eistreiche einpinseln. In die Mitte
die Quarkmasse anhidufeln, mit einem weiteren Teigstiick abdecken und den Rand mit
einer Gabel rundum andriicken. Eine Pfanne mit etwas Rapsol erhitzen, die Gefliigelspie3e
rundum goldgelb braten und seitwirts langsam durchziehen lassen. Leicht gesalzenes
Wasser zum Kochen bringen, die Ravioli einlegen und ca. 6-8 Minuten ziehen lassen. Dann
herausnehmen, gut abtropfen lassen und anschlieend in heiem Butterschmalz beidseitig
goldgelb braten. Den Rotwein in eine erhitzte Pfanne geben, Zimtstange, Nelken und
Preiselbeeren dazugeben, aufkochen lassen. Dann die Zwetschgen zufiigen, mit Cassis-
Essig abschmecken und auf den Biss garen lassen. Zum Schluss die Ravioli halbieren.
Héhnchenbrustspiefl auf tiefem quadratischen Teller anrichten, die Rotweinzwetschgen mit
Sofe dariiber geben, Ravioli seitwirts anlegen und mit Basilikum garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

8.9 Marinierte Entenbrust mit gefiillten Preiselbeer-Birnen

Petersilie zum Garnieren 50 g Zucker

1 unbehandelte Zitrone Salz

2 Knoblauchzehen Pfeffer

2 Entenbrustfilets (a 350 g) 2 EL feines Rapsol

1/21 WeiBwein 4 EL Preiselbeeren aus dem Glas
4 Birnen 125 ml Hiihnerbriihe (Instant)

1 Zitrone, Saft von 2 EL dunkler SoBenbinder

Unbehandelte Zitrone heif3 abwaschen und in Scheiben schneiden. Knoblauch schilen
und in diinne Scheiben schneiden. Die beiden Entenbrustfilets, Knoblauch und Zitronen-
scheiben in eine Schale legen. 3/8 1 Wein dariiber gieen und 2 Stunden ziehen lassen.
Ab und zu wenden. Birnen waschen, halbieren. Stiele nicht entfernen, das Kerngehéuse
herausschneiden. Restlichen Weiwein, 1/4 1 Wasser, Zitronensaft und Zucker zum
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Kochen bringen. Birnen 5 Minuten diinsten. Birnenhilften abkiihlen lassen. Entenbrust
aus der Marinade nehmen und gut trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rapsdl in
einer Pfanne erhitzen. Entenbrust darin bei mittlerer Hitze unter Wenden ca. 15 Minuten
anbraten. Entenbrust herausnehmen und warm stellen. Bratensatz entfetten und mit der
Hilfte der Marinade und Briihe ablosen. Zum Kochen bringen. Soenbinder einstreuen und
nochmals aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Birnen mit Preiselbeeren
aus dem Glas fiillen. Entenbrust, etwas Sof3e und Birnen auf Teller anrichten. Mit Zitrone
und Petersilie garnieren. Restliche Sof3e extra dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120
701 kcal

8.10 Putenbrust mit Preiselbeersauce

1 Putenbrust mit Knochen (ca. 1,2 kg) Orangenscheiben
Salz Preiselbeersauce
Pfeffer

1 Glas Preiselbeeren (450 g)

B}Jtterschr.r.lalz 1 Schalotte
frische Kréuter 1 EL Senf, scharfer
Tomaten-, 1 EL Rotwein

Gurken- oder 1 Zitrone, unbeh., abger. Schale von

Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben, mit fliilssigem Butterschmalz bestreichen, im
Backofen braten.

Schaltung: 190 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°, Umluftbackofen 55 - 60 Min.
Putenbrust herausnehmen, erkalten lassen. Fleisch vom Knochen 16sen, in Scheiben
schneiden, wieder auf das Knochengeriist legen, mit Kriutern, Gemiise- und Obstscheiben
garnieren.

Preiselbeersof3e: Schalotte sehr fein schneiden, mit Preiselbeeren, Senf, Wein und Zitro-
nenschale verriihren, abschmecken.

Mengenangabe: 10 Portionen

8.11 Putenroulade mit Gemiise-Kisefiillung und Kartoffelrosti

4 Putenschnitzel (a je 170 g) 460 g Kartoffeln, festkochend
2 EL Allgduer Emmentaler, gerieben 1 1/2 EL Kartoffelstéirke

80 g Lauch 2 EL Preiselbeeren

80 g Karotten 1 EL Rapsol

80 g Sellerie 1 1/2 EL Butterschmalz
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4 Rosmarinzweige 6 Wacholderbeeren

4 EL Blattpetersilie 8 Pfefferkorner

1 EL Schnittlauch 250 ml brauner Kalbsfond
1 EL Petersilie Salz, Pfeffer

Schnittlauch und Petersilie sdubern, fein schneiden. Sellerie und Karotten schilen, den
Lauch sdubern und in feine Streifen schneiden. Reibkése zufiigen und alles vermengen.
Kartoffeln schilen, sdubern, mittelfein raffeln und mit etwas Kartoffelstirke vermengen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Blattpetersilie abzupfen. Schnitzel (a je ca. 170 g) mit
Salz, Pfeffer wiirzen, Preiselbeeren darauf streichen, mit Blattpetersilie belegen und das
Gemiise-Kédsegemisch darauf verteilen. Einrollen, mit einer Kordel einen Kreuzbund
binden und mit der Pfeffermiihle wiirzen. Roulade in heilem Rapsol rundum anbraten,
Rosmarinzweig, Pfefferkdrner und Wacholderbeeren zufiigen. Mit braunem Kalbsfond
angieBen und im Ofen bei 170° C etwa 20-25 Minuten garen. Pfanne mit Butterschmalz
erhitzen, von der Kartoffelmasse kleine Rosti anhdufeln, etwas flachdriicken, beidseitig
goldgelb ausbacken. Roulade von der Kordel entfernen, in schrige Scheiben schneiden und
die SoBe abseihen. Sof3e auf Tellern angieen, Fleischscheiben darauf setzen, Rosti anlegen
und mit Rosmarinzweig garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

8.12 Putensteaks mit Preiselbeersofle

Marinade 1 Ei
4 EL Ol 100 g Mandelblitter
3 EL Weillwein 2 EL Ol (evtl. mehr)
Salz Preiselbeersofle
Pfeffer 1 Glas Preiselbeeren
Majorfln (Einwaage etwa 200 g)
Thymlap 1/2 EL Senf
Rosrparm 1/2 Zitrone (Saft von)
Paprika . 1/2 Orange (Saft von)
4 Putensteaks (je etwa 150 g) Pfeffer
Mehl Paprika

Fiir die Marinade Ol mit Wein, Salz und Gewiirzen verrithren, Putensteaks 1 1/2 bis 2
Stunden darin marinieren. Die abgetropften Steaks nacheinander in Mehl, verquirltem Ei
und Mandelblittern wenden. Ol erhitzen und Steaks von jeder Seite 4 bis 5 Minuten darin
braten. Fiir die Sof8e Preiselbeeren mit Senf, Zitronen- und Orangensaft vermengen, mit
Pfeffer und Paprika abschmecken. Sofe iiber die Steaks giefien.

Beilage: Reis oder Kartoffelkroketten.
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Mengenangabe: 4 Portionen

8.13 Sauerbraten von der Putenoberkeule mit Rotkohl und Kartoffelklofen

1/4 Lauch 1/2 EL Schnittlauch
1/4 Karotte 1 TL Zucker

1/2 Zwiebel 1 1/2 EL Preiselbeeren
360 g Putenoberkeule (ohne Haut) 1 EL Apfelmus

Muskat Bachkresse

Jodsalz, Pfeffer 1/161Essig

1 1/2 EL Kartoffelstirke 1/4 EL Rotwein

1/4 Zimtrinde 1 1/2 EL Mehl

4 Nelken 1 1/2 EL Tomatenmark
8 Pfefferkorner 1/2 Apfel

8 Wacholderbeeren 1 /4 Kopf Rotkohl (klein)
2 Lorbeerblitter 1/4 Sellerie (klein)

Eine halbe Zwiebel, die eine halbe Karotte und den Sellerie schilen und in Scheiben oder
Wiirfel schneiden. Den Lauch gut waschen und in Scheiben schneiden. Das ganze Gemiise
in eine Schiissel mit 1/2 1 Wasser, 1/4 1 Rotwein und 1/16 1 Essig geben. Wacholderbeeren,
Lorbeerblitter, Pfefferkorner, Nelken und Zimtrinde hinzugeben. Das Fleisch mit Bindfa-
den zu einer Rolle binden und in die Beize legen. Das Ganze 2-3 Tage ziehen lassen. Das
Fleisch aus der Beize nehmen, auf Kiichenkrepp gut trocknen und wiirzen. Rotkraut-Strunk
gut ausschneiden und das Kraut in feine Streifen schneiden. Die Kartoffeln schilen, sdubern
und mit feiner Reibe ins kalte Wasser raffeln. Die Kartoffeln gut ausdriicken, Stirke im
Wasser absetzen lassen und das Wasser ableeren. Die Kartoftelstirke mit ausgedriickten
Kartoffeln und Eigelb gut vermengen. Mit Jodsalz, Pfeffer und Muskat wiirzen und Knodel
abdrehen. Den Schnittlauch feinschneiden. Das Fleisch in etwas Rapsol scharf anbraten
und herausnehmen. Die Apfelscheiben im Topf ansautieren, Tomatenmark zufiigen, etwas
mehlieren, kurz anrdsten, mit der Beize aufgieBen und aufkochen lassen. Das Fleisch
hineinlegen und ca. 35-40 Minuten schmoren lassen. Mit Essig und Preiselbeeren, Jodsalz
und Pfeffer nachwiirzen. Den Zucker in etwas Butterschmalz ankaramellisieren, Rotkraut
zugeben, etwas Apfelmus und Briihe, Lorbeer, Wacholder, Nelke dazu und auf den Biss
garen. Danach wiirzen. Die Knddel in leichtem Salzwasser sprudelnd ziehen lassen, bis
sie obenauf schwimmen. Vom Fleisch den Bindfaden entfernen und in Scheiben schneiden
und auf flachem Teller anrichten. Das Ganze mit SoBe iiberziehen. Rotkraut und Knodel
zur Seite anlegen, Schnittlauch iiber die Knodel streuen und mit Bachkresse garnieren.
Spargel-Zubereitungstipps

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120
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8.14 Thanksgiving Pute

1 Babypute 300 g Preiselbeeren

2 Brotchen vom Vortag 1 unbeh. Orange, Saft und abger. Schale von
4 Stangen Staudensellerie 50 ml Johannisbeerlikor
1 Gemiisezwiebel 1 TL Pimentkorner

1 Bd. Petersilie 3 Nelken

100 g gewiirfelter Katenschinken 3 TL mittelscharfer Senf
Salz 3-4 EL Honig

Pfeffer etwas Salz

100 ml WeiBwein etwas Pfeffer

Salz etwas Salz

Pfeffer 50 g Butterschmalz

150 ml WeiBBwein 2 EL Puderzucker

1-2 EL dunkler Saucenbinder etwas Pfeffer

1 Prise Zucker

Die Pute von innen und auBlen kalt abspiilen, trocken tupfen. Fiir die Fiillung trockene
Brotchen wiirfeln, den Staudensellerie putzen, waschen und klein schneiden. Den Schin-
ken wiirfeln, die Zwiebel abziehen und wiirfeln und die Petersilie waschen, trocken
schiitteln und hacken. Alles mit Salz, Pfeffer und 100 ml Wein mischen und die Pute
damit fiillen. Etwas Fett schmelzen, die Pute damit rundum einpinseln und mit Salz und
Pfeffer bestreuen. Im vorgeheizten Backofen (E- und Gasherd: 175 °C, Stufe 2) ca. 1
Stunde braten. Dabei immer wieder mit dem restlichen Fett bepinseln, Brithe und Wein
angieBen, weitere 2 Stunden garen. Die Pute warm stellen. Den Bratensatz mit etwas
Wasser vom Blech 16sen, durch ein Sieb gielen und entfetten. Die Sole etwas einkochen,
mit dunklem SoBenbinder leicht andicken und nochmals mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Preiselbeeren verlesen und waschen und mit der Schale und dem Saft der
Orange, dem Likdr, Pimentkérnern und Nelken aufkochen. Zugedeckt 15 Minuten bei
mittlerer Hitze garen. Dann mit dem Schneidestab des Handriihrgerites piirieren. Senf
und Honig unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln griindlich
waschen und mit Schale ca. 15 Minuten garen. AbgieBen, etwas abkiihlen lassen und dann
pellen. 25 g Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeln darin goldbraun braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Anschliefend herausnehmen und warm stellen. Puderzucker in der
Pfanne karamellisieren, das restliche Butterschmalz dazugeben und aufschdumen. Die
Kartoffeln kurz in der Karamellbutter schwenken.

Mengenangabe: 8 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120
985 kcal / 4123 kJ

8.15 Weihnachtsginsebraten mit Gewiirz-Rotkohl
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3 Zweige Beifull 1/2 EL Génsefett (von oben)
50 ml Johannisbeersaft 1/2 Zwiebel in Streifen
50 ml Rotwein 1 klein. Zwiebel

1 Stange Lauch 80 g Sellerie

1 Kopf Rotkohl 1/2 Karotte

1 TL Kartoffelstirke 1/8 1 Kalbsfond
Jodsalz und 1 TL Zucker 1/4 1 Gefliigelbriihe

2 EL Rotwein- oder Obstessig Jodsalz und Pfeffer

1/4 Zimtstange 1 Nelke

2 Wacholderbeeren 4-6 Pfefferkorner

1 Nelke 2 Lorbeerblitter

1 Lorbeerblatt 3 Wacholderbeeren

1 roter Apfel 1 Génsekeule

2 EL Preiselbeeren 1/2 Génsebrust

Vorbereitung: Génsebrust und Keule abwaschen, eventuell von Stoppeln befreien und
mit Kiichenkrepp abtrocknen. Rostgemiise putzen (nicht schilen), waschen und in grobe
Stiicke zerteilen. Rotkohl vom Strunk befreien und in grobe Streifen schneiden. Apfel
ausstechen, achteln und in Bléttchen schneiden.

Zubereitung: Ginsebrust mit einem Zahnstocher durch Haut und Fett mehrmals anstechen,
in einem erhitzten Briter etwas kochendes Wasser geben, Brust und Keule einlegen und
zudecken, damit das Fett unter Dampf etwas aus der Brust ausliduft. Deckel abnehmen
und warten, bis das Wasser verdampft ist. Dann die Génsekeule so im eigenen Fett kross
anbraten. 2/3 vom Fett abgieBen (spitere Verwendung fiir den Rotkohl), Rostgemiise
zugeben und ebenfalls mit anbraten. Wacholderbeeren, Nelke, Lorbeerblitter, Beiful3, Salz
und Pfeffer dazugeben und mit Kalbsfond und Gemiisebriihe aufgiefen. Den Génsebraten
in den Backofen stellen und bei etwa 180°C 80 bis 90 Minuten braten. Wihrend des Brat-
vorgangs die Teile mehrfach wenden. Génsekeule herausnehmen, in eine Servierpfanne
geben und im Backofen mit Oberhitze kross nachbraten. Sauce aus dem Briter passieren,
dabei das Rostgemiise mit durchdriicken und abschmecken. Fliissiges Génsefett in einem
Topf erhitzen, Zucker zugeben und leicht karamellisieren. Apfelstiicke, Zwiebel und
Gewiirze kommen hinzu, das Ganze angehen lassen und mit dem Rotkohl auffiillen. Den
Rotkohl kurz zusammenfallen lassen, mit Rotwein und Johannisbeersaft angieen und auf
den Biss garen. Mit Preiselbeeren, Essig, Salz abschmecken und eventuell mit in kaltem
Wasser angeriihrter Kartoffelstirke leicht simig binden.

Anrichten: Keule in zwei Stiicke zerteilen, Brust in schrige Tranchen aufschneiden und
jeweils zur Hilfte auf zwei Tellern verteilen. Mit der Sauce iiberziehen und den Rotkohl
dazureichen. Als weitere Beilage eignen sich rohe KartoffelklofBe.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120

8.16 Weihnachtsgans mit Bratapfel - und GrieBnocken



8.16 Weihnachtsgans mit Bratapfel - und Grienocken

1 junge frische Gans (2-3 kg)
Salz

1 Apfel (Boskop)

1 Zwiebel, geschilt

1 Zweig Beiful}

5 Brotchen

1/8 1 Sauerrahm
Kartoffeln

1 Prise Muskat

67

Bratapfel

1/41 Wasser 4 Apfel (Boskop, Cox Orange)
1/2 1 brauner Fond 50 ¢ Butter
Griefinocken 1 EL Preiselbeeren

150 g Butter 30 g Zucker

Salz 1/2 Zitrone, Saft von

4 Eier 1 EL Wei3wein

250 g GrieB

1. Die Gans salzen, mit dem halbierten Apfel, der halbierten Zwiebel und dem Beifuf}
fiillen. 2. Das Wasser in einen Briter geben, die dressierte Gans hineingehen und bei 220°C
1-2 Stunden (je nach Alter der Gans) braten. Dabei immer wieder mit der Fliissigkeit
iibergieBen.

3. Nach der halben Bratzeit die Fiillung aus der Gans nehmen und im Briter mitschmoren
lassen. Kiichenfaden entfernen und die Gans weiter dimpfen, bis das Fleisch sehr weich
ist. Erst dann die Oberhitze erhthen, damit die Gans Farbe annimmt. Herausnehmen und
warmstellen. 4. Fiir die Sofle den Bratfond in den Briter geben, mit dem Bratensatz und
dem Apfel-Zwiebel-Gemisch kriftig durchkochen. Durchseihen, entfetten, warm stehen.

5. In der Zwischenzeit die Butter fiir die GrieBnocken schaumigriihren, die Eier nach und
nach zugeben und den GrieB} einrithren. Mindestens 1 Stunde stehen lassen, in dieser Zeit
mehrmals kréftig durchschlagen. 6. Die Brotchen entrinden, in kleine Wiirfel schneiden,
in Sauerrahm einweichen. 7. Kartoffeln in der Schale kochen, schilen und grob zerteilt
im Ofen (5 Minuten bei 200°C) trocknen lassen. Passieren, die eingeweichten Brotchen,
Muskat und die GrieBmasse zugeben, alles gut vermengen. Mit einem nassen Loffel
Nocken abstechen und in kochendem, leicht gesalzenem Wasser ca. 15 Minuten garen. 8.
Fiir die Bratipfel die Kerngehiiuse der Apfel ausstechen. Apfel in eine gebutterte flache
Pfanne geben, mit den Preiselbeeren fiillen und dem Zucker bestreuen. Die Butter in
Flockchen darauf verteilen und in den auf hochste Hitzestufe vorgeheizten Backofen (ca.
260 Grad) schieben. 15-20 Minuten braten. Kurz vor Ende der Bratzeit Zitronensaft und
WeiBwein zugeben. Die Apfel so lange im Ofen lassen, bis sich eine dickfliissige SoBe
entwickelt hat.

9. Die Gans tranchieren, mit den Bratépfeln und Nocken auf vorgewédrmten Tellern anrich-
ten. Fleisch und Apfel mit ihrer SoBe nappieren. Als Weihnachts-Menue: Vorspeise: Lachs
auf Kressesole Hauptspeise: Weihnachtsgans mit Bratapfel und GrieBnocken Nachspeise:
Lebkuchen-Soufflé mit Rumsahne

Mengenangabe: 4 Portionen
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9 Getrinke

9.1 Preiselbeer-Tee

8 TL Earl-Grey-Tee 2 TL Vanillin-Zucker
6 EL Wildpreiselbeeren 2-3 Spritzer Zitronensaft
3-4 EL Honig

Tee mit 1,2 1 kochendem Wasser iiberbrithen und 3 Minuten ziehen lassen. Dann durch-
sieben und mit Preiselbeeren, Honig und Vanillin-Zucker verrithren. Mit Zitronensaft
abschmecken.

Mengenangabe: 8 Gliser:
Zubereitungszeit ca. 10 Min.
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10 Grundlagen, Informationen

10.1 Preiselbeeren

Preiselbeeren wachsen an einem bis zu 30 cm hohen immergriinen Strauch mit ledrigen
Blittchen. Sie gedeihen in subarktischen und alpinen Regionen, auf Heideboden, Hoch-
mooren, in lichten Wildern. Preiselbeeren sind besonders in Skandinavien und auf dem
Balkan weit verbreitet. Der grofte Teil der Beeren wichst wild, muss also von Hand
gepfliickt werden, daher der hohe Preis. Die Bliiten der Preiselbeerstauden sind weil3,
klein, glockchenartig. Die Beeren sind je nach Lage von August bis Oktober reif. Die
Friichte erreichen einen Durchmesser bis ca. f cm, sind kugelig bis oval, bei Vollreife
glidnzend hellrot bis scharlachrot. (Nicht zu verwechseln mit der mehligen Sandbeere.) Die
Beeren haben wenig Saft, sind herb, sduerlich, aromatisch und nur die ganz reifen sind roh
angenehm zu essen. Frische Preiselbeeren sind im Kiihlschrank einige Wochen lagerbar;
sie lassen sich tiefkiihlen.

Verwendung: Preiselbeeren passen ausgezeichnet zu Wild, Gefliigel, Sauerbraten, Siede-
fleisch, geben mit Apfeln oder Birnen eine geschmacklich abgerundete Beilage.

Aus Preiselbeeren ldsst sich beispielsweise folgendes herstellen: Konfitiire, Gelee, Kom-
pott, Sauce, Relish, Likor, Chutney, Limonade, Sorbet.

Mengenangabe: 4 Personen



72

10 GRUNDLAGEN, INFORMATIONEN



73

11 Kaisegerichte

11.1 Camembert in Bierteig mit Birne und Preiselbeeren

2 Birnen (a ca. 150 g) 200 g Zucker

Mehl zum Bestduben Saft von 1 Zitrone

200 g Preiselbeeren 125 g Mehl

2 klein. runde Camembert (a ca. 125 g) 200 ml kristallklares Weizenbier

1 kg weiles Frittierfett

Weizenbier und Mehl glatt rithren, ca. 20 Minuten kiihl stellen und quellen lassen.
Inzwischen Birnen schilen, halbieren und mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Kerngehéduse
entfernen. 1/2 Liter Wasser, Zucker und restlichen Zitronensaft aufkochen und die Birnen
darin 10- 15 Minuten gar ziehen lassen. Herausnehmen und beiseite stellen. Frittierfett
erhitzen. Camembert halbieren. Jede Hilfte in ca. 3 Ecken schneiden. Ecken mit Mehl
bestduben, in den Bierteig tauchen und im heillen Fett ca. 1 Minute ausbacken. Heraus-
nehmen und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Birnen in ca. 3 mm dicke Spalten
schneiden, als Ficher mit je ca. 4 Camembertecken und Preiselbeeren auf Tellern anrichten.
Nach Belieben mit Salatblittern verzieren. Dazu schmeckt ein kristallklares Weizenbier.

Mengenangabe: 3 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 40
je Portion: 620 kcal / 2600 kJ

11.2 Camemberttortchen im Lauchmantel

1 Stange Winterlauch 4 EL Balsamicoessig
4 Scheib. Toastbrot 2 Granatipfel

2 rote Apfel 1 TL Rapsol

4 Camembert (nicht zu reif) 1 EL Frischkise
Salz und Pfeffer 2 EL Preiselbeeren

1 EL brauner Zucker

Vorbereitung Camembert 2x quer durchschneiden. Apfel waschen, ausstechen und in Schei-
ben zerteilen. Toastbrotscheiben in Scheiben wie Camembert-Durchmesser ausstechen.
Granatipfel aufbrechen, Kerne herauslosen. Lauch gut waschen, lange Blitter abldsen und
blanchieren. Zucker in der Pfanne leicht schmelzen und mit Balsamico abloschen, kurz
reduzieren, beiseite stellen. Apfelscheiben in Ol anbraten. Zubereitung Brotscheiben mit
Frischkise bestreichen, je 1 Apfelscheibe auflegen, in das Loch Preiselbeeren geben. Je
eine Scheibe Camembert auflegen, dann wieder Apfel, Preiselbeeren und mit der letzten
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Camembertscheibe abdecken. Je ein blanchiertes Lauchband ringsum das Tortchen legen,
evtl. mit Zahnstocher zuhalten. Camemberttortchen mit Granatapfelkerne belegen und im
Backofen bei ca. 170° C in etwa 5 - 6 Minuten backen. Anrichten Tortchen auf Tellern
verteilen, von dem Balsamicosirup ringsum traufeln.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

11.3 Dreierlei Kise in der Kriutersulz

Eine Hand voll Kréuterspitzen: 40 ml Kréuteressig

Basilikum, Dill, Kerbel, Petersilie, Estragon 4 Blitter Gelatine

1 TL Preiselbeeren 1 Chilischote

4 Steinchampignons etwas Salz, Pfeffer, Zucker

100 g Camembert 1 EL

etwas Kiimmel frische geschnittene Kréuter:

2 Schalotten Basilikum, Dill, Kerbel, Petersilie, Estragon
80 g Harzer Roller 1 I naturtriiber Apfelsaft

40 Allgduer Bergkise 1.25 1 Molke

Den Apfelsaft mit den geschnittenen Kriutern kurz aufkochen, die Fliissigkeit abpassieren,
mit Chili, Zucker, Pfeffer, Essig und Salz abschmecken und zur eingeweichten Blattgelatine
hinzufiigen. Dann alles in die Molke gie3en, leicht gelieren lassen und in einen tiefen Teller
geben. Den Allgduer Bergkise in Ecken schneiden, ein wenig Paprikapulver dariiberstreuen
und zur Siilze hinzufiigen. Den Harzer in diinne Scheiben schneiden und ebenfalls in die
Siilze geben. Die Schalottenringe und den Kiimmel dariiberstreuen. Den geschnittenen
Camembert in die Siilze geben und mit Champignonscheiben und Preiselbeeren garnieren.
Zum Schluss die frischen Kréuter in die Siilze stecken. Empfehlung: Dazu ein Schnitt-
lauchbutterbrot reichen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

11.4 Gebackener Camembert mit Preiselbeeren

40 ml Apfelsaft 200 g Feldsalat

40 ml Balsamico 4 EL Preiselbeeren
4 Stangen Basilikum 1 EL Butterschmalz
Salz und Pfeffer 100 g Semmelbrosel
2 Fleischtomaten 1 TL Mehl

60 g Zwiebelwiirfel 2 Eier

2 EL kalt gepresstes Rapsol 4 Camembert
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Eier kriftig verschlagen. Feldsalat putzen, waschen, abtropfen lassen. Tomaten ausstechen,
oben kreuzweise einschneiden, kurz ins heile Wasser geben, abschrecken, Haut abziehen,
vierteln, Kernhaus entfernen und Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Ol, Essig, Zwiebeln,
Tomatenwiirfel und Basilikumstreifen mit Apfelsaft zu einer Marinade rithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Camembert mit Mehl bestduben, durch das verschlagene
Ei ziehen und in Semmelbrosel wenden. Butterschmalz erhitzen und die Camembert
beidseitig darin goldgelb ausbacken. Camembert auf Tellern anrichten, mit Preiselbeeren
garnieren. Feldsalat mit der Marinade anmachen und dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

11.5 Kaasletts

400 g Pikantje van Gouda Paniermehl
1 Ei Frittierfett
2 EL Mehl 6 EL Preiselbeeren

etwas Wasser Pfeffer

Den Kise in ca. 1 1/2 Zentimeter dicke und 10 Zentimeter lange Stangen schneiden. Ei,
Mehl und Wasser zu einem dicken Brei verriihren. Pfeffern. Die Késestangen darin wenden,
anschliefend in Paniermehl wilzen. Die Panade sehr gut festdriicken, damit der Kise
vollstindig umhiillt ist. Die Kaasletts im heilen Fett schwimmend ausbacken. Herausheben

und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Preiselbeeren servieren.

11.6 Kaiseplatte mit Dips

Fiir die Kiiseplatte

500 g Weintrauben

250 g Parmesan (Stiick)

250 g Blauschimmel-Kise

200 g Tete-de-Moine-Kise (ca., z. B. ferti-
ge Roschen)

2 Weichkise (a 200 g; z. B. Hoch-Genuss
von Champignon)

Fiir die Birnensofle
1 Dose (850 ml) Birnen
1 Zwiebel
1 TL Pfefferkorner
1 EL O1
2 EL brauner Zucker
Salz

3-4 EL Preiselbeeren

Fiir die Orangen-Senfsofie
1/4 1 Orangensaft
1 Orange
3 EL Orangenmarmelade
2 EL Zucker
Salz, Pfeffer
2 TL Senfpulver o. Dijon-Senf

Fiir die Pflaumensofie
200 g halbweiche Pflaumen
4 EL Johannisbeergelee
8-10 EL Balsamico-Essig
Salz
Cayennepfeffer
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Trauben waschen. Parmesan zerbrockeln. Blauschimmelkise in Scheiben schneiden. Alle
Kése und Trauben anrichten.

Birnensofle: Birnen abtropfen, Saft auffangen. Birnen wiirfeln. Zwiebel schilen, hacken.
Im heiBen Ol andiinsten. Pfeffer zerstoBen. Beides mit Birnen, Zucker, 8 EL Saft und Salz
offen 12-15 Minuten kocheln. Preiselbeeren unterriihren. Auskiihlen.

Orangen-Senfsofle: Saft, Marmelade, Zucker, Senfpulver, Salz und Pfeffer bei starker
Hitze 8-10 Minuten sirupartig einkdcheln, 1 Orange samt weifler Haut schélen. Die Filets
zwischen den Trennhduten herauslosen. Kurz mit erhitzen, abschmecken. Auskiihlen.
PflaumensoBe: Pflaumen T mit Gelee und Essig fein piirieren, abschmecken.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.
pro Portion ca.: 450 kcal; E31 g, F30g,KH 11 g

11.7 Lauchrondell mit Camembert in Nusskruste auf Rucola

2 EL Preiselbeeren 2 EL Balsamico

1 EL Pistazien (geschilt) 2 EL Rapsol (kalt gepresst)
1 EL Haselnusskerne 2 Toastbrotscheiben

1 EL Walnusskerne 40 g Rucola

60 g Lauchblitter 1 EL Rapsol

2 Camembert (4 140 g) 60 g Tomate

Salz und Pfeffer 2 EL Honig

Lauchblitter gut waschen, in leichtem Salzwasser blanchieren, gut abtropfen lassen auf
Kiichenkrepp trocknen. Walnusskerne, Haselnusskerne, Pistazien grob hacken, mit Honig
gut vermengen, mit Pfeffermiihle wiirzen; Tomate abziehen, entkernen, Filets schnei-
den. Camembert wie eine Torte halbieren, eine Hilfte mit Preiselbeeren fiillen, andere
Hilfte mit Pfeffermiihle wiirzen, zusammenklappen, in zwei Lauchblétter kreuzweise
einschlagen. Rucola waschen, abtropfen, mit Rapsol kalt gepresst, Balsamico und etwas
Niisse anmachen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Toastscheiben schridg halbieren. Pfanne
mit etwas Rapsol erhitzen, Camembert einsetzen, im Ofen bei 170 - 180 Grad ca. 12 -
15 Minuten backen, danach halbieren. Rucola als Salatbett auf flachen Teller anrichten,
Camemberthélften darauf setzen, Toastecken anlegen, mit Tomatenfilets garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 40
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12 Kartoffel-, Gemiisegerichte

12.1 Reibekuchen mit Pumpernickel auf Apfelkompott und Preiselbeersaft

Reibekuchen mit Pumpernickel vier Apfel

400 g Kartoffeln (jeder seine Lieblingssor-  (z.B. Jonagold, Berlepsch, Red Delicious)
te) 200 ml Apfelsaft

3 Schalotten fein wiirfeln 50 ml Weillwein

50 g Haferflocken 100 g Zucker

3 Eier 20 g Butter

Salz, Muskat etwas Limonensaft

reichlich Pflanzenol Zimt

etwas geha.ckte Haselnﬁs§e Preiselbeersauce

sechs Scheiben Pumpernickel 100 g Preiselbeeren
Apfelmus und tournierte Apfel 100 ml Apfelsaft

Kartoffeln fein reiben. Masse gut ausdriicken. Die Schalottenwiirfel, Haferflocken, gehack-
ten Niisse und Eier zu einem Brei vermengen. Alles mit Salz und Muskat abschmecken. In
einer Pfanne reichlich Ol erhitzen. Mit den Hinden kleine Kugeln formen, flach driicken
und im heiBlen Fett von beiden Seiten goldgelb braten. Pumpernickelscheiben auf die
gewiinschte Grofe ausstechen und mit Butter bestreichen. Mit den warmen Reibekuchen
belegen.

Apfelmus und tournierte Apfel: Die Apfel in je sechs Stiicke schneiden und mit einem
Messer in Form bringen. In einer Pfanne den Zucker mit der Butter leicht karamellisieren,
mit etwas Zimt bestreuen und kurz abbrennen. Die Apfelabschnitte in die Pfanne geben
und kurz schmoren. Die Apfel mit WeiBwein, dem Limonen- und Apfelsaft abléschen und
zu Kompott einkochen. Kurz bevor es fertig ist, die tournierten Apfel dazugeben und alles
erkalten lassen. Die tournierten Dekoipfel sollten nicht zu weich werden.
Preiselbeersauce: 100 Gramm Preiselbeeren mit 100 Milliliter Apfelsaft mixen und damit
Striche auf dem Teller ziehen - sehr dekorativ.

Mengenangabe: 4 Personen

12.2 Verschiedene Gemiise mit Dips

1 Schale(n) Kresse 20 ml Zitronensaft
1 Stk. Meerrettich 10 Stk. Gewiirzpauschale
30 g Emmentaler, 45 % (Salz, Pfeffer, Zucker, Schnittlauch, Petersi-

30 g Preiselbeeren lie)
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50 g Sahne, 30 % 400 g Fenchel

500 g Speisequark, 20 % 300 g Lauch

300 g Zucchini 400 g Staudensellerie
300 g Kohlrabi 300 g Mohren

Gemiise waschen, putzen und in gleichméBige Stifte schneiden. Speisequark, Sahne,
Creme fraiche in einer Schiissel glatt rithren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft
abschmecken. Dip in drei gleiche Teile aufteilen. Kriuter waschen, fein hacken und zu
einem Teil des Dips geben, nochmals glatt riihren. Meerrettich waschen, schilen, fein
reiben und zu dem zweiten Teil des Dips mit den Preiselbeeren geben. Emmentaler fein
reiben, zum restlichen Dip geben, zusétzlich mit gemahlenem Kiimmel geschmacklich
abrunden. Alle drei Dips evtl. vor dem Servieren noch einmal nachschmecken.
Anrichtehinweis: Gemiisesticks anrichten. Dips in Schalen mit glatter Petersilie garniert
servieren.

Mengenangabe: 10 Personen
171 kecal / 718 kJ

12.3 Walnussgnocchi mit Waldpilzen

500 g Kartoffeln, mehlig kochend 1/2 TL Thymian, fein geschnitten
80 g gerostete Walnusskerne, gemahlen 2 TL Preiselbeeren

2 TL gerostete Walnusskerne, gehackt 2-3 EL Butter

50 g Hartweizengrie3 1-2 EL Walnussol

ca. 100 g Mehl Olivendl zum Anbraten

150 g Waldpilze Muskat

1 Schalotte, fein gewiirfelt Salz, Pfeffer

1 Tomate, gewiirfelt

Die Kartoffeln kochen, pellen, durch die Presse driicken und ausdampfen lassen. Gemahle-
ne Walnusskerne, Griel und Mehl zu den Kartoffeln geben, mit Salz und Muskat wiirzen
und zu einem glatten Teig verarbeiten. Nicht kneten, sonst wird der Teig zdh und klebrig.
Aus dem Teig Kugeln formen und diese iiber eine Gabel abrollen. Die Gnocchi in leicht
kochelndem Salzwasser ca. 3-5 Minuten gar ziehen lassen.

Die Pilze putzen und klein schneiden. In einer Pfanne mit heiem Olivenol die Pilze
anbraten, die Schalotte zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Unter die gebridunten
Pilze die Tomatenwiirfel mischen und Thymian dazugeben.

In einer Pfanne Butter braun werden lassen, etwas Walnussol zugeben und die gegarten
Gnocchi darin schwenken. Die Gnocchi anrichten, darauf die Pilze geben und mit Preisel-
beeren und gehackten Walnusskernen garnieren.



79

13 Kuchen, Gebick, Pralinen

13.1 Adventstraum-Torte

Fiir den Riihrteig: 200 g Hiittenkise
100 g Butter 200 g Preiselbeerkompott
150 g Zucker 50 g Zucker
1 TL Vanillezucker 5 Blatt Gelatine
2 Eier 250 g Sahne
150 g Mehl Fiir die Fiillung 2:
1 EL Kakao 500 g Sahne
I TL Backpulver 2 Pkg. Vanillezucker

50 g gemahlene Haselniisse

Fiir den Miirbeteig (’1-2-3-Teig’: ohne Ei-

1 TL Spekulatiusgewiirz

Fiir die Dekoration:

er): 100 g Erdbeermarmelade
50 g Puderzucker 100 ml Rotwein
100 g Butter 200 g Preiselbeerkompott
150 g Mehl 5 Blatt Gelatine

Fiir die Fiillung 1: 14-16 Schokoladensterne

Alle Zutaten fiir den Miirbeteig verrithren und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig
in Folie wickeln und 30 Minuten kiihl stellen, am besten in den Kiihlschrank. Den Teig
ausrollen und in eine gefettete Springform (28 cm Durchmesser) geben. Bei 175 Grad
Umluft ca. 15 Minuten backen . In allen anderen Ofen verlingert sich die Backzeit um ca.
fiinf Minuten.

Fiir den Riihrteig die weiche Butter mit dem Zucker, Vanillezucker und den Eiern verriih-
ren. Mehl, Kakao und Backpulver dazugeben und unterheben; am besten das Mehl vorher
sieben. Zuletzt die leicht angerdsteten und ausgekiihlten gemahlenen Niisse hinzufiigen.
Den Teig in eine gefettete Springform fiillen und bei 175 Grad Umluft ca. 35. Min backen.
Fiir die erste Fiillung alle Zutaten vermischen, Sahne schlagen und unterheben, mit der
aufgelosten Gelatine andicken.

Fiir die zweite Fiillung Sahne schlagen, Zucker und Gewiirze unterriihren.
Zusammensetzen der Torte: Den Riihrteigboden zweimal durchschneiden. Einen Ring
um den Miirbeteigboden legen und den Boden mit Erdbeermarmelade bestreichen. Einen
Riihrteigboden darauf setzten, die erste Fiillung dariiber streichen, den zweiten Boden
auflegen und die Hilfte der Spekulatiussahne darauf verstreichen. Den letzten Boden
auflegen und mit dem Rest der zweiten Fiillung bestreichen, dabei etwas fiir den Rand und
die Dekoration zuriicklassen.

Gelatine einweichen und mit dem Rotwein und den Preiselbeeren vermischen. Wenn die
Masse zu gelieren beginnt, alles auf der Torte verteilen. Den Kuchen zwei bis drei Stunden
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kalt stellen. Den Ring entfernen und den Rand mit Spekulatiussahne glatt streichen. Zum
Schluss die Torte mit Sahnetupfern und Preiselbeeren plus Schokosternen verzieren.

13.2 Amerikanischer Apfelkuchen

Fiir den Teig: 1.5 kg siuerliche Apfel
500 g Weizenvollkornmehl 1/2 Zitrone (Saft)
1 Pk. Hefe 3 EL Preiselbeeren
30 g brauner Zucker 70 g brauner Zucker
1 Pr. Salz 100 g frischen, geschilten Erdniissen
1/2 Zitrone (Schale; unbehandelt) 50 g Rosinen
100 g zerlassene Butter Beigabe:
375 ml (3/8 1) lauwarme Milch Schlagsahne
100 g frische Erdniisse Sahnesteif Vanillegeschmack
Fiir den Belag:

Fiir den Teig: Mehl in eine Schiissel geben, mit Hefe sorgféltig vermischen. Zucker, Salz,
Zitronenschale, Butter und Milch hinzufiigen. Mit dem Knethaken des Handriihrgerites
etwa 5 Min. kneten bis der Teig Blasen bildet den Teig zugedeckt an einem warmen Ort
so lange ruhen lassen bis sich das Volumen des Teiges verdoppelt hat. Erdniisse schélen,
die roten Kernhédutchen entfernen, unter den Teig mischen. Den Teig gleichmiBig auf eine
gefettete Fettfangschale streichen.

Fiir den Belag: Apfel schilen, vierteln, vom Kerngehiuse befreien groBere Apfel achteln,
auf dem Teigboden verteilen, mit Zitronensaft betrdufeln. Die restlichen abgetropften
Preiselbeeren mit dem Zucker, den Erdniissen und Rosinen iiber den Teig verteilen. Den
Teig nochmals so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrofiert hat. Bei 175-200 Grad
(Gas: 3-4) 30-40 Min. backen. Beigabe: Steif geschlagene Sahne.

13.3 Apfel-Preiselbeerkuchen

Teig 3/81Milch

250 g Mehl 30 g Zucker

1 TL Backpulver 1 Pkg. Vanille-Puddingpulver

125 g Butter oder Margarine 750 g Apfel

70 g Zucker 3 EL Zitronensaft

1 Pkg. Vanillinzucker 100 g Preiselbeerkonfitiire

1 Ei 3 EL Aprikosenkonfitiire
Belag 2 EL gerostete Mandelblitter

Aus den angegebenen Zutaten einen Knetteig bereiten und 30 Minuten kiihl stellen. Fiir
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den Belag Milch und Zucker ankochen mit angeriihrtem Puddingpulver andicken, abkiihlen
lassen, dabei ab und zu umriihren, damit sich keine Haut bildet. Teig auf dem Boden einer
gefetteten Springform ausrollen, einen etwa 4 cm hohen Rand andriicken und Teigboden
mehrmals einstechen. In den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 200°C / 10 Minu-
ten. Apfel schilen, vierteln, Kerngehiuse entfernen, die Oberflaiche mehrmals einschneiden
und mit Zitronensaft betrdufeln. Teigboden mit Preiselbeerkonfitiire bestreichen. Pudding
dariibergeben und Apfelviertel hineinsetzen. Wieder in den Backofen setzen. T : 200°C /
35 bis 40 Minuten, 5 Minuten 0. Aprikosenkonfitiire erhitzen- durch ein Sieb streichen und
den warmen Kuchen damit bestreichen. Mandelblitter dariiberstreuen.

Mengenangabe: 1 Portion

13.4 Birnen-Kokos-Kuchen

400 g Kuchenteig fiir Obstkuchen (Kiihlre- 150 g Sauerrahm

gal) 50 g Zucker

600 g mittelreife Birnen 50 g Kokosraspel

2 EL Zitronensaft 2 EL Paniermehl

1 Ei 125 g Preiselbeeren

Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech ausrollen. Birnen schilen, vierteln,
Kerngehéuse entfernen. Fruchtfleisch in diinne Spalten teilen, mit Saft betraufeln.

Ofen auf 190 Grad vorheizen. Ei, Sauerrahm, Zucker, Kokosraspel verrithren. Paniermehl
auf den Teig streuen, Kokosmasse darauf verteilen. Birnenspalten trockentupfen, auflegen.
Kuchen ca. 30 Min. backen. Erkalten lassen, in Stiicke schneiden. Je 1 TL Preiselbeeren
darauf setzen. Nach Wunsch mit Kokosspinen garnieren.

Mengenangabe: 20 Stiicke:

13.5 Birnen-Marzipan-Kopenhagener

2 reife Birnen 6 EL raffiniertes Rapsol
2 EL Zitronensaft 1 Pkg. Vanillezucker
300 g Marzipanrohmasse 1 Prise Salz

2 Eier 300 g Mehl

115 g Zucker 1 Pkg. Backpulver

150 g Magerquark 1 TL Schlagsahne

6 EL Milch 8 TL Preiselbeeren

Reife Birnen waschen, trockentupfen, halbieren und das Kerngeh#duse herausschneiden.
Birnenhilften in Spalten schneiden und mit Zitronensaft bestreichen. Die Marzipan-
Rohmasse, 1 Ei und 40 g Zucker cremig rithren. Makronenmasse in einen Spritzbeutel
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mit Sterntiille geben. Fiir den Teig Quark, Milch, raffiniertes Rapsol, restlichen Zucker,
Vanillezucker und Salz verriihren. Mehl und Backpulver mischen, ca. 1/3 unter die Quark-
masse rithren und das restliche Mehl unterkneten. Quark-Ol-Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu einem langen Rechteck von 24x48 cm ausrollen. Teigplatte der Linge
nach halbieren und jede Hilfte in 4 Quadrate (12x12 cm) schneiden. Ubriges Ei trennen
und das Eigelb mit Sahne verrithren. Die Ecken der Teigquadrate mit Eiweill bestreichen
und ca. zur Hilfte zur Mitte iiberklappen. Ecken gut andriicken. In die Mitte jeweils
einige Birnenspalten legen und einen dicken Makronentuff spritzen. Kopenhagener auf
2 mit Backpapier ausgelegte Backbleche verteilen und den Teig mit Eigelb bestreichen.
Nacheinander im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Gasherd: Stufe 2), auf der 2.
Schiene von unten ca. 20 Minuten backen. In den letzten 5 Minuten eventuell abdecken.
Fertige Kopenhagener auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen und mit einem Klecks
Preiselbeeren servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

13.6 Butter-Beeren-Torte

50 g Raspelschokolade 1 Msp. Backpulver

6 Blitter Zitronenmelisseblittchen Butter fiir die Form

2 frische Eier 150 g Butter

50 g Zucker 75 g Puderzucker

1 Pkg. Vanillezucker 200 g Quark

40 g Mehl 100 g Preiselbeermus
25 g gemahlene Haselniisse Preiselbeeren

Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Die Springform nur am Boden einfetten. Die Eier
trennen. Die Eigelb mit Zucker und Vanillezucker schaumig rithren. Mehl und Niisse unter-
arbeiten. Die Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen. Vorsichtig unter die Eigelbmasse heben.
Den Teig in die Form fiillen, glattstreichen und im heilen Ofen (mittlere Schiene) ca. 25
Minuten backen. In der Form abkiihlen lassen. Kalten Kuchen 1x querteilen. Die Butter
und den gesiebten Puderzucker mit dem Handriihrgerit sehr schaumig schlagen (Die Masse
sollte sehr hell, fast sahnig sein). Dann mit einem Schneebesen essloffelweise erst den
Quark, dann 100 g Preiselbeeren piirieren und unterrithren. Etwa die Hilfte der Buttercreme
auf dem unteren Boden verstreichen, den Deckel aufsetzen. Die restliche Buttercreme auf
dem Kuchen und am Rand verstreichen. Den Rand mit der Raspelschokolade verzieren.
Die Torte nach Geschmack mit den restlichen Preiselbeeren und Zitronenmelisseblidttchen
garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
444 kcal / 1859 kJ
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13.7 Cappuccino-Preiselbeer-Torte

Fiir den Biskuit: 1 Pkg. Vanillinzucker
6 Eier 100 g Butter
5 EL heifles Wasser Fiir die Fiillung:
170 g Zucker

1 Glas Wildpreiselbeerkonfitiire
(moglichst fest und nicht fliissig) a 370 g
3 EL Johannisbeergelee

1 Pkg. Vanillinzucker
1 Prise Salz

100 g Mghl 750 ml Sahne
75 g Speisestirke 3 Pkg. Sahnesteif
10 g dunkler Kakao 2 EL Zucker

Fiir den Miirbeteig: 3 EL gesiifites Instant-Cappuccinopulver
125 g Mehl 70 g geraspelte Blockschokolade fiir die
1 Msp. Backpulver Dekoration, ca.
50 g Zucker

Fiir den Miirbeteig alle Zutaten erst mit dem Mixer und dann mit den Hénden zu einem
glatten Teig verkneten und zu einer Kugel formen. Den Teig in Folie gewickelt ca. 30
Minuten in den Kiihlschrank legen. Eine Springform (28 cm Durchmesser) einfetten. Den
Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und in die Form driicken. Den Miirbeteig
bei 180 Grad etwa 8 bis 10 Minuten backen. Den Miirbeteigboden sofort nach dem Backen
vom Springformboden 16sen und zum Abkiihlen auf ein Kuchengitter legen. Fiir die
Biskuitboden die Boden von zwei Springformen (28 cm Durchmesser) mit Backpapier
auslegen. Die Eier mit dem heilen Wasser, Zucker, Vanillinzucker und Salz aufschlagen,
bis eine helle, cremige Masse entstanden ist. Mehl und Speisestirke unterheben. Den
Backofen auf 170 Grad (Umluft) vorheizen. Die Hilfte des Teiges in eine Springform
fiillen und glatt streichen. Uber den restlichen Teig den Kakao sieben und unterziehen.
Diesen dunklen Teig in die zweite Form gieBen, ebenfalls glatt streichen und die beiden
Teige etwa 25 bis 30 Minuten backen. (Das geht nur bei Umluft gleichzeitig. Bei Ober- und
Unterhitze die Boden einzeln und bei 190 Grad backen). Wenn sie ausgekiihlt sind, beide
Biskuits in je zwei Lagen teilen. Vom hellen wird nur eine Lage benétigt. Die andere Lage
lasst sich gut einfrieren und fiir eine andere Torte gebrauchen. Fiir die Fiillung die Sahne
mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen, zum Schluss das Cappuccinopulver zufiigen.
Fiir die Dekoration drei Essloffel von der Cappuccinosahne in einen Spritzbeutel mit Tiille
fiillen und beiseite legen. Den Miirbeteigboden auf eine Tortenplatte setzen und mit dem
Johannisbeergelee bestreichen. Einen dunklen Biskuitboden darauf setzen und diesen mit
einem Drittel der Cappuccinosahne bestreichen. Darauf zunidchst den hellen Boden, dann
gleichméBig die Wildpreiselbeerkonfitiire und eine diinne Schicht der Sahne streichen.
Darauf den zweiten dunklen Biskuit setzen und die Torte oben und rundherum mit der
restlichen Sahne einstreichen. Mit dem Spritzbeutel pro Tortenstiick einen Sahnetupfer
oben auf den Rand spritzen. Die geraspelte Blockschokolade in die Mitte streuen. Die Torte
fiir etwa zwei Stunden gekiihlt durchziehen lassen.

Tipp: Sie konnen fiir die Fiillung statt zwei Essloffel Zucker auch nur einen nehmen, je
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nachdem wie sehr das Cappuccinopulver gesiifit ist und wie siif} Sie Torten mogen. Die
Biskuits lassen sich besser zerschneiden, wenn sie am Vortag gebacken wurden.

13.8 Engstenberger Walnussecken

Boden Belag
200 g Mehl 150 g Butter
100 g Speisestarke oder Kartoffelmehl 240 g Zucker
150 g Butter 200 g Preiselbeeren
130 g Zucker 400 g grob gehackte Walniisse
1 Pk. Vanillezucker 100 g Sahne
1 Eiweil} 2 EL Wasser

1 Pkt. Vanillezucker

Aus den Zutaten fiir den Boden einen Miirbeteig herstellen und eine halbe Stunde in
Klarsichtfolie kiihl ruhen lassen.

Fiir den Belag Butter schmelzen, Zucker und Vanillezucker darin auflésen, Niisse, Sahne
und Wasser zugeben und bis zum Siedepunkt erhitzen - anschlieBend abkiihlen lassen.
Den Miirbeteig auf ein gefettetes Backblech diinn ausrollen (geht mit Hilfe der Klarsicht-
folie und einer Backrolle oder Flasche ganz einfach). Den Teig diinn mit Preiselbeeren
bestreichen und die abgekiihlte Nussmasse auftragen. Bei 175-200 Grad 15-20 Min.
backen. Eventuell nachtrocknen lassen. Nach dem Schneiden 100 g Schokoglasur streifen-
formig dariiber gie3en.

13.9 Herbstwihe

1 Prise Salz 2 EL Puderzucker
Butter fiir die Form 1 Msp. gem. Kardamom
Mehl zum Bearbeiten 200 g Schlagsahne

40 g Butter 50 g Zucker

1 Ei 3 Eier

250 g Mehl 1 EL Zucker

50 g Zucker 3 Birnen

125 ml Milch 200 g Preiselbeeren

1/2 Wiirfel Hefe 50 g Walnusskerne

Die Hefe in warmer Milch mit 1 EL Zucker auflésen und 15 Minuten zugedeckt gehen
lassen. Dann das Mehl mit dem restlichen Zucker und dem Salz mischen. 1 Ei hinzufiigen
und mit der Hefemilch und weicher Butter zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt
an einem warmen Ort 2 Stunden gehen lassen. Den Teig nochmals durchkneten und mit
leicht bemehlten Hénden in eine gefettete Pieform driicken, dabei einen etwa 2 cm hohen
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Rand formen. Fiir den Belag die Walniisse grob hacken und auf dem Teig verteilen. Die
Preiselbeeren verlesen und waschen. Die Birnen schilen, halbieren und entkernen, die
Rundung mehrfach ldngs einritzen. Die Hilften mit der Rundung nach oben auf den Teig
setzen, die Beeren darum verteilen und mit dem Zucker bestreuen. Fiir den Guss die Eier
mit Zucker, Sahne und Kardamom verriihren und iiber den Belag gieen. Die Wihe im
heilen Backofen bei 180 °C 45-50 Minuten backen, evtl. zum Ende der Backzeit zudecken,
damit sie nicht zu dunkel wird. Etwas abkiihlen lassen, mit Puderzucker besieben. Warm
oder kalt servieren.

Tipp:Anstatt mit Preiselbeeren schmeckt die Wihe auch mit roten Johannisbeeren sehr gut.

13.10 Karamellisierte Milchreistorte mit Preiselbeeren

4 Blitter Gelatine 0.5 1 Milch
Puderzucker zum Bestduben 50 g Butter

200 g Zucker 240 g Mehl

400 g Preiselbeeren 1 Orange, Schale von
100 g Quark (20 % Fett) 2 Zitronen, Schale von
250 g cremiger Frischkise Salz

200 g Schlagsahne 1 Eigelb

200 g Rundkornreis 80 g Puderzucker

1 Vanilleschote, Mark von 160 g Butter, handwarm
40 g Zucker

160 g handwarme Butter mit Puderzucker, einer Prise Salz, Eigelb, Schale von 1 Orange
und 1 Zitrone vermischen, das Mehl dariiber sieben, alles schnell zu einem glatten Teig
verkneten. Zum Entspannen den Teig im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen. Dann
ausrollen, den Boden einer Springform damit auslegen. Im Ofen bei 175 °C Umluft ca.
20 Minuten blind backen und abkiihlen lassen. Fiir den Milchreis die restliche Butter
zerlassen, den Reis anschwitzen, eine Prise Salz, Mark einer Vanilleschote und restliche
Zitronenschale zugeben, Milch und 40 g Zucker zugeben, bei kleiner Hitze unter hdufigem
Umriihren ca. 15-20 Minuten quellenlassen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
ausdriicken und unter den warmen Milchreis rithren. Den Milchreis ca. 20 Minuten kalt
stellen. Zuerst cremigen Frischkidse und Quark unter den Milchreis ziehen, dann die
Sahne. Die Reismasse in die Springform einfiillen und alles ca. 3 Stunden kaltstellen.
Die Preiselbeeren verlesen, waschen, trocken tupfen und mit dem restlichen Zucker in
der Kiichenmaschine auf kleinster Stufe verriihren, bis der Zucker sich aufgeldst hat.
Die abgekiihlte Torte mit Puderzucker bestduben und diesen mit dem Bunsenbrenner
karamellisieren. Die geriihrten Preiselbeeren dazu servieren. Tipp: Wenn der Teig zu
brockelig wird, kann das drei Ursachen haben: Die Butter war zu warm, der Teig ist zu
lange geknetet worden oder das Mischungsverhiltnis stimmt nicht: man rechnet 1:2:3
Zucker:Butter:Mehl. Dazu ein Ei. Wenn der Teig brockelig ist, kneten Sie unter den
Teig von 300 g Mehl ein kleines Eiweil (Gewichtsklasse S), er wird dann geschmeidig.
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AuBerdem stellen Sie den Teig vor dem Ausrollen eine halbe Stunde in den Kiihlschrank.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

13.11 Krokanttorte mit Preiselbeeren und Bananen

Fiir den Teig: Fiir die Fiillung:
100 g kalte Butter 300 ml Sahne (30 % Fettgehalt)
100 g Zucker 1 Pkg. Vanillinzucker
100 g gehackte Mandeln 4 Bananen
100 g Mehl 1 Glas Preiselbeeren (400 g)

1 TL Backpulver, gestr.

Die Butter mit Zucker, Mehl, Backpulver und Mandeln miteinander vermischen, so daf3
ein kriimeliger Knetteig entsteht. 1/8 des Teiges auf das Bodenblech einer Springform
kriimeln. Den restlichen Teig in eine gefettete Springform (26 cm Durchmesser) geben und
mit bemehlten Hinden andriicken. Den Teig im vorgeheizten Ofen bei 200° ca. 15 Minuten
backen. Er soll eine schone goldgelbe Farbe haben. Danach die Kriimel fiir den Krokant
im Ofen bei gleicher Temperatur ca. 7 Min. backen. Aufpassen, dass sie nicht zu dunkel
werden, denn sie schmecken dann schnell verbrannt. Beides auskiihlen lassen.

Dann die Sahne mit dem Vanillinzucker steif schlagen. Zuerst auf den Mandelboden eine
diinne Schicht Preiselbeeren auftragen. Dann die Bananen schilen und lidngs halbieren. Auf
dem Boden anordnen, so dass der grofite Teil des Bodens davon bedeckt ist. AnschlieBend
mit den restlichen Preiselbeeren bedecken. Mit der Spritztiille die Sahne dariiber geben.
Dabei zuerst die noch freiliegenden AuBenrdnder der Bananen bedecken, damit sie sich
nicht verfarben. Dann den Rest verzieren. Die Krokantkriimel dariiber streuen.

13.12 Kiirbiskuchen mit Preiselbeerfiillung

250 g 1 Pkg. Backpulver
zimmerwarme 250 g Kiirbisfleisch
Butter 100 g Mandelstifte
150 g weiches Marzipan 400 ml Sahne

150 g Zucker 100 g Puderzucker

1 Pkg. Vanillezucker 1 Glas Preiselbeeren
6 Eier 1 Pkg. Sahnesteif
350 g Mehl (Type 405)

Die zimmerwarme Butter und das weiche Marzipan schaumig schlagen. Nach und nach
nun Zucker, Vanillezucker und die Eier abwechselnd hinzugeben und weiterriihren, bis
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der Zucker sich aufgeldst hat. Dann in mehreren Etappen das Mehl und das Backpulver
unterrithren. Am Ende das geraspelte und ausgedriickte Kiirbisfleisch und die Mandelstifte
unterheben. Den Teig in eine gefettete Springform geben und im vorgeheizten Ofen bei
160 °C etwa eine 30-40 Minuten backen. Den Kuchen auskiihlen lassen und aus der
Form nehmen. Dann waagerecht einmal durchschneiden. Die Sahne mit Sahnesteif und
Puderzucker steifschlagen. Vorsichtig die Preiselbeeren unterheben. Die Sahne dann nicht
zu dick auf den Schnittflichen verteilen und bis zum Aufschneiden kaltstellen.

Tipp: Wenn Sie Kiirbiskerne mogen, konnen Sie diese selber rosten. Benutzen Sie dazu
eine Pfanne und rosten sie die Kerne auf kleiner Flamme solange, bis die Kerne mit einem
Knacken aufspringen. Diese Kerne konnen Sie anstatt der Mandelstifte verwenden.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

13.13 Leichte Biskuittorte

4 Eiweil3 1/4 1 Milch

4 EL Wasser 1 EL Zucker

150 g Zucker 1/2 Zitrone, abgeriebene Schale
1 Prise Salz 2 EL Speisestirke (gehduft)

4 Eigelb 125 g Magerquark

150 g Mehl 125 g Butter

50 g Speisestirke 100 g Puderzucker

1 1/2 TL Backpulver 1 Glas Preiselbeeren

2 EL Kakao (gehéuft) Schokoladenraspel

1 EL fliissige Butter

Fiir den Blitzbiskuit Eiweis und Wasser ganz steif schlagen. Zucker und Salz einrieseln
lassen, dabei stidndig weiterschlagen. Verquirltes Eigelb unterrithren. Mehl, Speisestérke,
Backpulver und den Kakao vermischen und vorsichtig unterheben. Die Butter zum Schluss
unter den Teig rithren. Den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen, den Teig
einfiillen. Ganz glattstreichen und bei 180 Grad 35-40 Minuten backen. Fiir die Gerne
Milch, Zucker, Zitronen- 9 schale und Speisestirke in einem Topf verriihren. Erhitzen und
unter Riihren einmal aufkochen und abkiihlen lassen. Den Quark unterrithren. Butter und
Puderzucker schaumig riihren, loffelweise die Milch-Quarkmasse daruntermischen. Kurz
kalt stellen. Den Biskuitboden nach dem Abkiihlen einmal durchschneiden. Mit 2/3 der
Creme fiillen. Die Preiselbeeren dariibergeben. Wieder zusammensetzen. Die Torte mit der
iibrigen Gerne iiberziehen und mit Schokoladenraspel verzieren.

13.14 Maronentortchen mit Preiselbeeren
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500 g Maronen 3 Eiweill

2 EL Puderzucker 100 g Preiselbeeren

1 EL abger. Schale einer unbeh. Orange 4 diinne Schokoladenplitzchen
1 EL Speisestirke Puderzucker zum Bestiduben

S EL Rum

Ofen auf 250 Grad vorheizen. Maronen kreuzweise einritzen, auf einem Blech 30 Min.
rosten. Abkiihlen lassen. Schilen und durch eine Kartoffelpresse driicken. 250 g Maro-
nenmus, Puderzucker, Orangenschale, Stirke, Rum glatt rithren. Eiweif3 steif schlagen und
vorsichtig unterheben.

Teig in 8 diinnen, runden Boden (0 6 cm) auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
streichen. 10 Min. bei 180 Grad backen. Abkiihlen lassen.

Auf 4 Teigboden einige Preiselbeeren geben, restliches Mus darauf verteilen. Mit je 1
Schoko-Plidtzchen und einem Maronenboden bedecken. Mit Puderzucker bestduben. Mit
tibrigen Preiselbeeren und evtl. 4 Schokostdbchen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Backen ca. 10 Min.

Rosten ca. 30 Min.

Zubereitung ca. 35 Min.

pro Person: 280 kcal; ES g, FOg, KH53 g

13.15 Mohntorte mit Preiselbeersahne

Fiir den Teig: 1 Tasse(n) Mohn gemahlener
3 Eier
Salz
125 g Butter weiche
1 Tasse(n) Zucker
1 Tasse(n) Mehl
0.5 Pkg. Backpulver

Fiir die Fiillung und Verzierung:
3 Blatt Gelatine rote
450 g Preiselbeerkompott
375 g Sahne
Backpapier Fiir die Form:

1. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Springform mit Backpapier auslegen. Dazu das
Papier auf den Boden der Form legen, den Rand daraufsetzen und schlieBen. Uberstehendes
Papier abreiflen.

2. Fiir den Teig die Eier in Eigelbe und Eiweif3e trennen. Die Eiweille mit 1 Prise Salz zu
steifem Schnee schlagen und kiihl stellen.

3. Die Butter mit dem Zucker und den Eigelben weill-schaumig rithren. Das Mehl mit dem
Backpulver und dem Mohn mischen. Alles unter die Buttermasse rithren, den Eischnee
unterheben und den Teig in die Form fiillen.

4. Den Tortenboden im Backofen (Mitte) etwa 35 Minuten backen und mindestens 4, besser
12 Stunden, ruhen lassen.

5. Fiir die Fiillung die Gelatine in reichlich kaltem Wasser etwa 10 Minuten quellen lassen.
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Den Tortenboden einmal quer durchschneiden.

6. Das Kompott abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Einige Beeren zum Garnieren
beiseite legen. Den Saft erhitzen und vom Herd nehmen. Die Gelatine ausdriicken, unter
Umriihren in dem Saft auflosen und mit den Preiselbeeren mischen.

7. Den unteren Tortenboden mit einem Tortenring umschlieBen. 125 g Sahne steif schlagen,
mit den Preiselbeeren mischen und auf den unteren Tortenboden gieBen. Den zweiten
Boden darauf legen und die Torte in den Kiihlschrank stellen.

8. Kurz vor dem Servieren den Tortenring entfernen. Die iibrige Sahne steif schlagen, die
Torte damit iiberziehen und mit den zuriickbehaltenen Beeren garnieren.

Mengenangabe: 1 Springform von 24 cm Durchmesser:
Zubereitungszeit 60 Minuten

Backzeit 35 Minuten

Ruhezeit 600 Minuten

1500 kJ

13.16 Nuss-Preiselbeertorte mit Marzipan-Pistaziendecke

Fiir den Teig 1 Glas Preiselbeeren (400 g)
5 Eier 1 Tiitchen gemahlene Gelatine
3 EL kochendes Wasser

Fiir die Dekoration

225 g Zucker ) 1 fertige Marzipandecke
200 g gemahlene Haselniisse (oder 300 g Marzipanrohmasse und 3 bis 4
120 g Mehl El Puderzucker)
1 Msp. Backpulver 2 Tiitchen gehackte Pistazien (5-6 EL)
Fiir die Fiillung 1 Tiite bunte Ostereier
3/41Sahne 12 klein. Schokoladenhasen

Den Ofen auf 175 © Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Eier kriftig mit dem kochenden
Wasser aufschlagen, dann nach und nach den Zucker zufiigen, anschlieBend die gemahle-
nen Haselniisse. Mehl und Backpulver dariiber sieben und vorsichtig unterheben. Den Teig
in eine an den Réndern gefettete und mit Backpapier ausgelegte Springform (Durchmesser
26 cm) geben und 45 60 Minuten backen. Danach gut auskiihlen lassen.

Fiir die Fillung die Gelatine in kaltem Wasser einweichen; dann die gut gekiihlte Sahne
steif schlagen. Die erhitzte und aufgeldste Gelatine mit den Preiselbeeren vermischen.
1/3 der Sahne beiseite stellen. Die iibrigen 2/3 mit der Preiselbeer-Gelatine-Mischung
verriihren und kurz im Kiihlschrank fest werden lassen.

Inzwischen den Nuss-Biskuit-Boden zweimal durchschneiden. Nun auf die unterste Schicht
die eine Hilfte der Preiselbeersahne streichen. Den zweiten Boden darauf legen und mit
der restlichen Preiselbeersahne bestreichen. Nun mit dem obersten Nussboden die Torte
bedecken und anschlieBend rundherum mit der einfachen Sahne bestreichen. Dann die
Oberfliche mit der fertigen Marzipandecke belegen. Wenn man die Marzipandecke selbst
herstellen will, verknetet man die Marzipanrohmasse mit dem Puderzucker und rollt das
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Marzipan dann wie einen Miirbeteig aus.

AnschlieBend die gehackten Pistazien gleichmifig darauf verteilen. Die 12 Schokohischen
rundum anordnen und die Zwischenrdume mit den kleinen bunten Ostereiern dekorieren.
Extra: Wer es schokoladig mag, kann unter die Marzipanrohmasse noch 1 El Kakao
mischen.

13.17 Nusstorte mit Preiselbeeren

300 g Haselniisse, gerieben je nach Geschmack

300 g Zucker 250 g Preiselbeeren (evtl. mehr),

8 Eier je nach Geschmack frisch zubereitet oder
250 g Sahne aus dem Glas

1 Sahnesteif Einige ganze Niisse zum Garnieren.

100 g Schokolade, Vollmilch oder Zartbitter,

Schokolade reiben oder raspeln, Eier trennen. Niisse, Zucker und Eigelb gut verriihren.
Den Eischnee steif schlagen und langsam nach und nach unterrithren. Den Teig in eine
gut gefettete oder mit Backpapier ausgelegte Springform geben (Durchmesser 28 cm)
und abbacken: Bei 190 Grad ca. 75 Minuten backen. Bei Umluft reichen 170 Grad. Stets
kontrollieren, ob der Boden gar ist und nicht zu braun wird, gegebenenfalls die Backzeit
verldngern.

Die Sahne mit dem Sahnesteif aufschlagen und mit den Schokoladenstiickchen vermischen,
den Boden auskiihlen lassen und zweimal durchteilen. Auf den untersten Boden die
Preisel-beeren verteilen, einen weiteren Boden auflegen und die Sahne darauf streichen,
den letzten Boden auflegen und zum Schluss die Torte mit Sahne und ganzen Niissen
verzieren.

13.18 Preiselbeer-Mandel-Torte

4 Blitter rote Gelatine 1 Zitrone, Saft von

1 Pkg. roter Tortenguss 300 g Joghurt

50 g Mandelblittchen, gerdstet 600 g Doppelrahmfrischkése
ein Schuss Rotwein 125 g SiiBrahmbutter

400 g Preiselbeeren aus dem Glas 150 g Loffelbiskuits

75 g Zucker

Die Loffelbiskuits in der Kiichenmaschine zerkleinern, die Siifrahmbutter schmelzen, mit
den Broseln vermischen und in eine mit Backpapier ausgelegte Springform mit 28 cm
Durchmesser driicken. In einer Schiissel mit dem Schneebesen den Frischkise mit dem
Joghurt und Zitronensaft vermischen. Roten Tortenguss, Zucker und 150 ml Wasser aufko-
chen und unter die Creme riihren. Die roten Gelatineblitter in kaltem Wasser einweichen,
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ausdriicken und mit einem Schuss Rotwein auf dem Herd auflosen. Die Preiselbeeren
einriihren. Die Hilfte der Frischkdsemasse auf dem Tortenboden verteilen, zwei Drittel
der Preiselbeeren driiber 16ffeln und 10 Minuten im Kiihlschrank anziehen lassen. Dann
den Rest der Frischkdsemasse einfiillen und mit dem Rest der Preiselbeeren abdecken.
Ungefahr drei Stunden kiihl stellen und dann an den Seiten mit gerosteten Mandelbléttchen
dekorieren. Tipp: Besonders farbenfroh und lustig wird die Torte, wenn Sie sie mit Jelly
Belly Beans oder Geleebohnen in rosa und lila bestreuen.

Mengenangabe: 8 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

13.19 Preiselbeertorte

Fiir den Teig; 350 g Preiselbeerkompott
50 g Butter 375 ml Sahne
4 Eier 2 Pkg. Vanillinzucker

175 g Zucker

: Zum Garnieren:
1 Prise Salz

375 ml Sahne
2 EL Kakao . 2 EL Zucker
150 g Buchweizenmehl 1 Pkg. Sahnefestiger
3 TL Backpulver

16 Schoko-Ornamente
Fiir die Fiillung: 150 g Halbbitterkuvertiire
5 Blatt weille Gelatine

Butter zerlassen, etwas abkiihlen lassen. Die Eier trennen. Eigelbe, 4 EL. warmes Wasser,
Zucker dick und schaumig schlagen. Butter, Salz und Kakao einriihren. Den Ofen auf 175
Grad vorheizen.

Eiweil steif schlagen, auf die Eigelbcreme geben. Mehl und Backpulver mischen, aufsie-
ben, unterheben. In eine mit Backpapier ausgelegte Springform (0 26 cm) fiillen, 20-30
Min. backen. Stiirzen, auskiihlen lassen.

Die Gelatine einweichen. Kompott glatt riithren, einige Beeren zum Garnieren her-
ausnehmen. Gelatine tropf- nass auflosen, unter das Kompott ziehen, kiihlen. Sahne,
Vanillinzucker steif schlagen und unter das gelierende Kompott heben. Auf den Biskuit
streichen, 8 Std. kiihlen.

Sahne, Zucker, Sahnefestiger steif schlagen. Die Torte mit 2/3 Sahne einstreichen.
Rest-Sahne aufspritzen. Beeren und Ornamente aufsetzen. Kuvertiire schmelzen, in einen
Gefrierbeutel fiillen, eine Ecke abschneiden und den Tortenrand garnieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitung ca. 55 Min.
pro Stiick: 350 kcal; E5 g, F20 g, KH 34 g
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13.20 Punschtorte

1 Biskuitboden 1 Tafel bittere Schokolade (geschmolzen)
1 Tasse starker Kaffee 1/2 1 Sahne
1 kréftiger Schufl Rum 1 Glas Preiselbeeren

Von einem Biskuitboden eine 1 cm dicke Decke abschneiden, dann den Boden aushohlen.
Die ausgehohlte Masse mit Kaffee, Rum und Schokolade gut vermengen. Die Sahne
schlagen. Den Boden mit Preiselbeeren bestreichen, Sahne dariibergeben, die Fiillung
daraufstreichen, wieder mit Sahne bedecken, Decke auflegen. Das Ganze mit Sahne
bestreichen und garnieren. Gut gekiihlt servieren.

13.21 Quarkmuffins mit eingelegten Zwetschgen

250 g Mehl 1 Ei

125 g Zucker 4 EL Rosinen

250 g Quark 4 EL Apfelsaft

80 ml Rapsol 2 EL gehackte Mandeln

1 Pkg. Vanillezucker Schale von 2 unbehandelten Zitronen
2 1/2 TL Backpulver 1 Glas eingemachte Zwetschgen

1/2 TL Natron 2 EL Preiselbeeren

Mehl, Backpulver und Natron gut versieben. Rosinen in Apfelsaft einweichen. Zwetschgen
in einer Schiissel mit den Preiselbeeren verriihren. Quark, Ei, Ol, Zucker und Vanillezucker
mit dem Schneebesen verrithren. Versiebtes Mehl dazugeben und mit dem Kochloffel
kriaftig vermengen. Rosinen, Mandeln und Zitronenschalen unterheben. Masse in die
Muffinform einfiillen (etwas Rand freilassen, laufen sonst iiber!) und im vorgeheizten
Backofen bei ca. 180 °© C 25 Minuten ausbacken. Muffin auf Teller setzen, eingelegte
Zwetschgen ringsum verteilen. Tipp: Muffins nach dem Backen mit heiler Aprikosenkon-
fitiire bestreichen oder mit Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

13.22 Rhabarber-Quarktorte

50 ml Campari 1/2 Schokoladenbiskuitboden (Fertigpro-
6 Blitter Gelatine dukt)

1 Pkg. Tortenguss klar 80 g gehobelte Mandeln

1 Pkg. Vanillezucker 4 EL Aprikosenkonfitiire

1 unbeh. Zitronen, abger. Schale von 2 EL Preiselbeeren
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1 EL Zucker 300 ml Sahne
1 Nelke 500 g Quark
1/2 Zimtstange 150 g Zucker
2 EL Zucker 4 Eigelb

300 g Rhabarber 2 Eier

Vom Rhabarber die Haut (Faden) abziehen, in schrige, ca. 1,5 cm dicke Stiicke schneiden
und in 250 ml Wasser mit Zucker, Zimtstange und Nelke bissfest garen, auskiihlen lassen.
Biskuitboden mit der Rhabarberfliissigkeit trinken und in einen Tortenring einlegen, mit
Aprikosenmarmelade bestreichen. Mandeln goldgelb anrosten. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen, ausdriicken und iiber Wasserbad auflésen. Eier, Eigelb, Zucker, Vanillezucker
und Zitronenschale kriftig schaumig schlagen. Quark unterrithren und die geschlagene
Sahne locker unterheben. Die Gelatine einrithren und diese Masse sofort auf dem Schoko-
ladenbiskuitboden verstreichen. Das Ganze fiir 6-8 Stunden kaltstellen. Anschlieend die
Torte aus dem Ring nehmen und mit dem Rhabarber belegen. Den Tortenguss nach Rezept,
abziiglich 5 cl Wasser, herstellen. Campari und Preiselbeeren einriihren, leicht abkiihlen
lassen und iiber den Rhabarber verteilen, kurz kaltstellen. Torte auflen mit der restlichen
Aprikosenmarmelade einstreichen und mit den Mandeln bestreuen. Bis zum Verzehr in
den Kiihlschrank stellen. Auf Wunsch mit Sahnerosen ausgarnieren und mit Erdbeeren
dekorieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

13.23 Schoko-Mandel-Kuchen

Zutaten 4 EL Rum
125 g weiche Butter oder Margarine 1 Stiick Backpapier
3 Eier 125 g Preiselbeeren aus dem Glas
45 ml Milch oder Wasser (3 - 4 El) 250 g siiBe Sahne
1 EL Zucker

Zutaten fiir Schokoschnitten

Backmischung Schoko-Mandel-Kuchen 1 TL gemahlenen Zimt

Backmischung, Margarine, Eier und Milch in einer Schiissel kurz verriihren (Riithrbesen).
Bei hochster Schaltstufe 3 - 4 Minuten cremig rithren. Zum Schluf3 die Schokoladenflocken
unterriihren.

Backform fetten, cremigen Teig in die vorbereitete Backform geben, glattstreichen. Backen.
Kuchen aus der Form 16sen, auf ein Kuchengitter stellen, ca. 30 Minuten abkiihlen lassen.
Geschlossenen Glasurbeutel in kochendes Wasser geben. 10 Minuten ziehen lassen. Beutel
aufschneiden, fliissige Glasur mit einem breiten Messer auf den abgekiihlten Kuchen
streichen. Auskiihlen lassen. Strom: 175 Grad Gas: Stufe 2 - 2 1/2 Umluft: ca. 150 Grad
Backzeit: ca. 55 - 65 Minuten Backform in die Mitte des Backofens einschieben. Vor dem
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Herausnehmen mit einem Holzstdbchen testen, ob der Kuchen gar ist. als weiterer Rezept-
vorschlag: Schokoladenschnitten mit Zimtsahne Backmischung nach Packungsanleitung
zubereiten, statt Wasser Rum verwenden. Backblech mit Backpapier auslegen. Teig auf
dem Backblech verstreichen. 20 - 25 Minuten backen. Teigplatte auskiihlen lassen, mit
Preiselbeeren bestreichen. Teigplatte halbieren, Hilften aufeinandersetzen. Sahne steif
schlagen, Zucker und Zimt unterrithren. Auf dem Kuchen glattstreichen.

Glasur aus der Packung aus dem Alubeutel nehmen, grob reiben. Auf der Sahne verteilen.
Kiihl stellen.

13.24 Schoko-Preiselbeer-Torte

fiir den Teig: fiir die Fiillung:
200 g Mokkaschokolade 1 Glas Wild-Preiselbeeren (400 g, Fiillmen-
200 g weiche Margarine oder Butter ge je nach Glas)
160 g Zucker ' fiir die Dekoration:
P l.<g. Bourbon-Vanille-Aroma 200 g Zartbitterschokolade
5 Eier (Gr.(SB e M) 2 EL Speisedl, z.B. Sonnenblumendl
100 g Weizenmehl

25 g weille Schokolade

2 gestr. TL Backpulver ) 1 Holzstibchen (Zahnstocher, Schaschlik-
200 g gemahlene Haselniisse (mit Haut) spieB 0.4.)

Fiir die Zubereitung sollten Sie ca. anderthalb Stunden einplanen. Fiir den Teig zunéchst
die Mokkaschokolade feinhacken und die Hilfte davon im Wasserbad bei schwacher
Hitze schmelzen. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. AnschlieBend
die Margarine oder Butter in einer Riihrschiissel mit einem Mixer luftig schlagen. Nach
und nach Zucker und Vanille-Aroma unter Riihren hinzufiigen, bis eine gebundene Masse
entsteht. Dann die geschmolzene Schokolade hinzufiigen. Die Eier nach und nach auf
hochster Stufe unterrithren. Mehl und Backpulver mischen und portionsweise unterriihren.
Haselniisse kurz unterriihren und zuletzt die Schokostiickchen unterheben. Eine Springform
(26 cm Durchmesser) fetten, den Teig hineingieBen und glatt streichen. Ca. 50 Minuten
auf der unteren Schiene im Ofen backen. AnschlieBend den Springformrand 16sen, auch
den Boden vom Springformboden 16sen und kurz (etwa eine Viertelstunde) auf dem
Kuchenrost abkiihlen lassen. Nun die Torte zusammensetzen: Dafiir den Tortenboden zwei
Mal waagerecht durchschneiden, so dass drei Teile entstehen.

Fiir die Fiillung den ersten Tortenboden auf eine Tortenplatte legen und mit der Hilfte der
Preiselbeeren bestreichen. Danach den zweiten Boden drauflegen, leicht andriicken und
mit restlichen Preiselbeeren bestreichen. Zum Schluss den oberen Tortenboden auflegen
und ebenfalls leicht andriicken.

Fiir die Dekoration die Zartbitterschokolade grob hacken, mit Speiseol im Wasserbad
bei schwacher Hitze schmelzen und gut verriihren. Die weile Schokolade in einem
kleinen Gefrierbeutel mit Speisedl ebenfalls im Wasserbad schmelzen. (Dazu einfach den
Gefrierbeutel in das Wasserbad hingen). Danach den Kuchen gleichmifig mit der dunklen
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Zartbitterschokolade iiberziehen. Den Gefrierbeutel mit der geschmolzenen weilen Scho-
kolade an einer Ecke aufschneiden, so dass daraus ein Spritzbeutel entsteht. AnschlieBend
mit der weillen Schokolade kleine Tupfer auf den dunklen Schokoladen-Guss geben und
mit einem Holzstdbchen (zwischendurch mit Kiichenpapier sdubern) dekorative Muster in
die dunkle Schokolade ziehen, zum Beispiel Sterne.

13.25 Schoko-Sahne-Torte

1 Biskuitboden (3-lagig) 3 Pkg. Vanillinzucker
3 B. Sahne (je 250g) 2 Pkg. Sahnesteif
11/2 Tafeln Halbbitterschokolade Preiselbeeren

Biskuitboden (dunkel) zubereiten und zweimal durchschneiden. Einen Abend vorher die
Sahne und die Schokolade zusammen aufkochen.

Die Sahne vom Vortag mit Sahnesteif und Vanillinzucker steif schlagen. Den Biskuitboden
mit Preiselbeeren und Sahne fiillen.

13.26 Whities mit Preiselbeeren

1 Portion Teig (siehe Whities-Grundrezept), Verzierung

nur 100 g Zucker, statt Pistazien total 250 g 150 g Puderzucker

Mandeln verwenden 1/2 TL Zitronensaft

300 g Preiselbeeren aus dem Glas 100 g Preiselbeeren aus dem Glas

Preiselbeeren unter den fertigen Teig mischen, Masse in die vorbereitete Form fiillen, glatt
streichen.

Backen / Haltbarkeit: siche Brownies-Grundrezept.

Verzierung: Puderzucker mit Zitronensaft und Preiselbeeren zu einer dickfliissigen Masse
verrithren. Den Boden der ausgekiihlten Whities damit {iberziehen.

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Pro Stiick: 289 kcal / 1211 kJ; E5 g, F15g, KH33 g

13.27 Wiener Walnusstorte

Fiir den Nussbiskuit 150 g gemahlene Walniisse
6 Eigelb 150 g gemahlene Haselniisse
200 g feiner Zucker 6 Eiweil3
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1 Prise Salz 500 ml Sahne
1 EL warmes Wasser 50 g Puderzucker
Fiir die Fiillung 3 Blatt WeiBe Gelatine
250 ml Sahne 1/2 Vanillestange
350 g Preiselbeeren 16 Wal'nussh'zi'lften
| Pkg. Sahnesteif 4 kandierte Kirschen

2 EL geriebene Schokolade
Fiir die Dekoration:

Fiir den Biskuit den Backofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen und den
Boden einer Springform mit Backpapier auslegen. In einer grolen Riihrschiissel Eigelb,
Zucker, die Prise Salz und Wasser zu einer cremigen weifllichen Masse aufschlagen. Dann
das Eiweil} steif schlagen und mit den gemahlenen Niissen unter die Eigelbcreme ziehen
(am besten mit einem Schneebesen). Ein Drittel des Teiges in die Springform fiillen, ca. 15
Minuten backen und den Biskuitboden auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Auf diese
Weise insgesamt drei Boden aus dem Teig backen. Wenn die Boden ausgekiihlt sind, einen
davon auf eine Tortenplatte legen.

Fiir die Fiillung die Sahne mit dem Sahnesteif schlagen und anschlieBend die Preiselbeeren
hineinriihren. Die Hélfte der Preiselbeersahne gleichméBig auf den Biskuitboden streichen.
Den zweiten Boden auflegen, die restliche Preiselbeersahne darauf verteilen und mit dem
dritten Biskuit bedecken.

Fiir die Dekoration die Blattgelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschote
halbieren und aus einer Hilfte das Mark herauskratzen (die andere Hilfte zuriick in ihr
Glasrohrchen stecken und anderweitig verwenden). Die 500 ml Sahne in einen grofien
hohen Riihrbecher geben und mit dem Puderzucker und dem Vanillemark steif schlagen.
Dann nach Packungsanleitung die Gelatine auflosen. Zum Abkiihlen drei bis vier Essloffel
Sahne in die aufgeldste Gelatine rithren und die Mischung schnell unter die Sahne ziehen.
Die ganze Torte mit der Sahne einstreichen. Dabei etwa acht Essloffel zuriickbehalten und
in einen Spritzbeutel mit Spritztiille geben. Auf der Torte mit einem Torteneinteiler oder
mit Hilfe eines Fadens (notfalls geht auch ein groles Messer) sechzehn Stiicke markieren.
Auf jedes Stiick mit der Spritztiille einen dicken Sahneklecks spritzen und diesen zuerst mit
etwas geraspelter Schokolade garnieren. Vor jeden Sahneklecks eine Walnusshilfte legen.
Die kandierten Kirschen in Schnitze schneiden und auf jeden Sah neklecks einen davon
setzen. Zum Schluss mit Hilfe eines Loffels vorsichtig den Rand der Torte mit geraspelter
Schokolade verzieren.
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14 Marmeladen, Konfitiiren

14.1 Preiselbeer-Apfel-Konfitiire

500 g Preiselbeeren von)
600 g Apfel 1 kg Gelierzucker
1 Vanilleschote, (herausgeschabtes Mark

Preiselbeeren verlesen, waschen und abtropfen lassen. Apfel schilen, Kerngehiuse entfer-
nen und Apfel in sehr kleine Stiicke schneiden. Friichte mit Vanillemark und Gelierzucker
vermengen, unter Rithren ankochen und unter stindigem Riithren 4 Minuten sprudelnd
fortkochen. Konfitiire kochendheifs randvoll in Gléser fiillen und diese sofort verschlieBen.

Mengenangabe: 1 Portion

14.2 Preiselbeer-Birnen-Konfitiire

1 kg Gelierzucker 1:1 250 g Birnen
1 Vanilleschote 750 g Preiselbeeren

N

Zutaten fiir ca. 5 Glédser a 250 ml: (Obst vorbereitet gewogen) Preiselbeeren in eine
Schiissel mit Wasser geben. Nicht einwandfreie Beeren sinken zum Grund. Die oben
schwimmenden Beeren verlesen und gut abtropfen lassen. Birnen schilen, entkernen
und sehr klein wiirfeln. Vanilleschote liangs aufschneiden und das Mark herauskratzen.
Vanillemark und -schote, Preiselbeeren, Birnen und Gelierzucker in einem groflen Topf
mischen und unter gelegentlichem Rithren zum Kochen bringen. Dann ca. 4 Minuten unter
Riihren sprudelnd kochen. Vanilleschote entfernen, Konfitiire sofort in heifl ausgespiilte
Twist-off-Gliser fiillen und fest verschlieen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 40
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

14.3 Preiselbeer-Gelee

1 kg Preiselbeeren 1 3/4 1 Wasser
1 kg Fallédpfel, vorbereitet gewogen 1 Zimtstange
4 unbeh. Orangen, in Scheiben geschnitten  etwas Muskatbliite
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1/2 TL Nelken 2 kg Gelierzucker, etwa
1/2 TL Pimentkorner

Die Preiselbeeren abspiilen und in einen groBen Topf geben. Die gewaschenen Apfel
ungeschilt in Stiicke schneiden und in den Topf geben. Die Orangen dazufiigen, das
Wasser dariibergieBen. Die Zimtstange, die Muskatbliite, die Nelken und die Pimentkorner
hinzufiigen und alles zum Kochen bringen. Etwa 10 Minuten kochen lassen, bis die Friichte
weich sind. Die Friichte auf ein gespanntes Safttuch geben und mindestens 2 Stunden
oder iiber Nacht stehenlassen, damit der Saft ablaufen kann. Den Saft abmessen, in einen
grofen Topf gieen und zum Kochen bringen. Pro 1 Liter Saft 1 kg Zucker einriihren.
Rasch zum Kochen bringen, bei starker Hitze 4 Minuten sprudelnd kochen lassen, bis der
Saft geliert. Sofort abschiumen und in vorbereitete Glaser fiillen. Die Gldser verschlieBen
und etikettieren. Ergibt etwa 1 1/2 kg.

Kochzeit: ca. 15 Minuten

14.4 Preiselbeer-Konfitiire

500 g Zucker 175 g Weinbeeren oder Rosinen
1 Orange 750 g Preiselbeeren
150 g Walnusskerne

Preiselbeeren zusammen mit den Weinbeeren (oder Rosinen) in einem Sieb mit kochendem
Wasser iibergieen und abtropfen lassen. Zusammen mit den Niissen und der geschilten,
filetierten Orange im Mixer zerkleinern. Masse in einen Topf fiillen, Zucker hinzufiigen und
unter Rithren 10 Minuten kochen lassen. Die Preiselbeer-Konfitiire schmeckt hervorragend
zu gebackenem Camembert.

Mengenangabe: 4 Personen

14.5 Preiselbeer-Konfitiire

1 kg Preiselbeeren 1/2 TL Zimt
500 g Gelierzucker 1 TL Senfpulver
1 Zitrone 1/2 TL Ingwerpulver

etwas abgeriebene Orangenschale

Die Beeren waschen, griindlich verlesen und abtropfen lassen. Zusammen mit Zucker und
Zitronensaft auf mittlerer Gasflamme unter Riihren 20 Minuten kochen lassen. Nach der
halben Kochzeit die Orangenschale und die Gewiirze dazugeben. Dann die Preiselbeerkon-
fitiire in vorbereitete Twist-Off-Gléser fiillen und sofort verschlieBen.
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Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

Mengenangabe: 1 Portion

14.6 Preiselbeer-Konfitiire

1/2 TL Ingwerpulver 1 Zitrone, Saft von
1 TL Senfpulver 500 g Gelierzucker
1/2 TL Zimt, gemahlen 1 kg Preiselbeeren

1 unbeh. Orange, abger. Schale von

Die Beeren griindlich verlesen, waschen und abtropfen lassen. Zusammen mit dem Zucker
und dem Zitronensaft unter Riithren etwa 10 Minuten kochen. Die Orange unter heilem
Wasser gut abbiirsten. Die Schale abreiben und zusammen mit den Gewiirzen zu den Beeren
geben. Weitere 10 Minuten kochen lassen. Preiselbeer-Konfitiire schmeckt besonders gut
zu Wild, Braten, gekochtem Fleisch oder kaltem Braten. Varianten: Schlehen-Konfitiire
oder Ebereschen-Konfitiire.

14.7 Preiselbeeren-Marmelade

1 kg frische Preiselbeeren 500 g Zucker

Preiselbeeren verlesen, waschen und in einen weiten Topf geben. Bei mittlerer Hitze unter
stindigem Riihren aufkochen lassen. Entstandenen Schaum abschépfen.

Zucker einrithren und alles ca. 1 Stunde dicklich einkochen. Sofort in saubere Gliser fiillen,
verschlieen und umgedreht abkiihlen lassen.

Mengenangabe: 6-8 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.
pro Portion ca.: 290 kcal / 1210kJ; E1 g, F1 g, KH70 g

14.8 Preiselbeerkonfitiire

1 dl Rotwein oder Wasser 1 Zimtsténgel
250 g Rohzucker oder Zucker 500 g Preiselbeeren

Fliissigkeit, Zucker und Zimtstingel aufkochen, so dass sich der Zucker 16st, Beeren
beifiigen und unter gelegentlichem Riihren 5-7 Minuten kochen, bis die Beeren platzen.
Zimtstingel entfernen, Konfitiire sofort in die vorbereiteten Gléser fiillen.
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14.9 Preiselbeerkonfitiire mit Apfel

1 Zitrone 1 kg Preiselbeeren
3 siuerliche Apfel 1 kg Gelierzucker 1:1, ca.

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Apfel schiilen, in Viertel teilen und vom Kerngehiuse
befreien. Anschlieffend in kleine Stiicke schneiden, mit dem Zitronensaft mischen und
piirieren. Die Preiselbeeren waschen, verlesen, abtropfen lassen und unter das Apfelmus
heben.

Die Friichte abwiegen und mit der gleichen Menge Gelierzucker in einen hohen Topf geben.
Unter Riihren aufkochen und dann ca. 4 Min. sprudelnd kochen lassen. Die Konfitiire heif3
in saubere Gliser fiillen und sofort mit dem Deckel fest verschlieBen. Die Glaser ca. 15
Min. auf den Deckel stellen, anschliefend umdrehen und auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 8 Gldser a 250 ml
Garen ca. 4 Min.
Zubereitung ca. 25 Min.

14.10 Quittenkonfitiire

600 g Quitten, geschilt, halbiert 1/4 Pkg. Gelfix 2:1 (ca. 10 g)
2 dl Wasser 400 g Zucker
100 g Preiselbeeren

Quitten mit einem Tuch gut abreiben, Fliege und Stiel entfernen. Quitten halbieren, mit
dem Wasser in den Dampfkochtopf geben. Topf verschlieBen. Ab Erscheinen des 2. Ringes
ca. 20 Min. weich kochen (2 rote Striche miissen immer sichtbar sein).Von der Platte
nehmen, geschlossen stehen lassen. Erst 6ffnen, wenn sich das Ventil gesenkt hat. In der
Fliissigkeit auskiihlen, mit der Fliissigkeit durchs Passe-vite treiben. Piiree, Preiselbeeren
und Gelfix unter Riithren aufkochen. Zucker beigeben, unter standigem Riihren ca. 6 Min.
sprudelnd weiterkochen. Konfitiire siedend heil3 bis knapp unter den Rand in die sauberen,
vorgewirmten Gliser fiillen, sofort verschlieBen. Zum Auskiihlen auf isolierender Unterla-
ge auf den Kopf stellen.

Haltbarkeit: kiihl und dunkel ca. 6 Monate. Einmal geodffnet, Glas im Kiihlschrank aufbe-
wahren, Quitten rasch konsumieren.

Mengenangabe: 2 Gliser von je ca. 4 dl
Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Pro 100 g: 238 kcal /994 kJ; EO g, FO g, KH 57 g
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15.1 Blinis mit Wildpreiselbeeren
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10 g Hefe, 60 g Weizenmehl,

200 ml lauwarme Milch, 60 g Buchweizenmehl,

10 g Zucker, Fett zum Ausbacken,

1 Prise Salz, 1 Becher saure Sahne (150 g),
1 EL Butter, 200 g Wildpreiselbeeren,

1 Ei,

Hefe in etwas lauwarmer Milch auflosen. Restliche Milch mit Zucker, Salz, Butter und Ei
gut verquirlen und die aufgeloste Hefe unterrithren. Beide Mehlsorten mischen und nach
und nach zugeben, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Zugedeckt an einem warmen Ort
ca. 20 Minuten gehen lassen.

Fett in einer Pfanne erhitzen und aus jeweils 2 El Teig kleine Blinis backen. Blinis mit
saurer Sahne und Wildpreiselbeeren servieren. (12 Stiick) 152 kKalorien/ 655 kJ pro Stiick

Mengenangabe: 12 Stiick
Zubereitung 30 Minuten
Backzeit 30 Minuten

15.2 Pikante Teigtaschen mit Preiselbeer-Wildragout

75 g Zwiebeln 150 g Schmand

1 EL Butter 1 Ei

150-200 g Wild, 150 g oder

z. B. Reh- oder Wildschweinkeule 6 Platten Blitterteig

1/2 1 Briihe oder Wild-Fond Gewiirze:

100-150 g Preiselbeeren Salz

0.1-0.2 1 Rotwein Pfeffer

50-100 frische Pilze, 2 Lorbeerblitter

z. B. Champions, Pfifferlinge oder Steinpil- Wacholderbeeren

ze 1 Bd. frische Kriuter (nach Geschmack)

2-3 EL Speisestirke

Das Wildragout kurz mit den Zwiebeln, Salz und Pfeffer anbraten und mit der Briihe
abloschen. Die geputzten Pilze und die Preiselbeeren dazu geben und leicht kécheln
lassen. Dann den Rotwein dazu gieen und wieder schmoren lassen, bis das Fleisch weich
und zwei Drittel der Fliissigkeit verkocht ist. AnschlieBend die Sauce mit Speisestirke
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andicken.

Den aufgetauten Blitterteig ausrollen und in zehn Zentimeter grof3e Quadrate schneiden.
Schmand nach Geschmack wiirzen und mit den klein geschnittenen Krdutern verriihren.
Den Blitterteig mit der Krauter- Schmand-Mischung bestreichen. Ein bis zwei Essloffel
Wildragout darauf geben und zusammenklappen. Danach mit der Gabel die Rénder fest
zusammendriicken. Mit verquirltem Ei bestreichen und auf einem gefetteten und bemehlten
Blech 30 Minuten bei 180 Grad backen.

Vor dem Servieren mit Preiselbeeren und Feldsalat garnieren.

Unser Tipp: Statt Wild kann man auch Rind- oder Schweinefleisch nehmen.

15.3 Preiselbeer-Camembert-Muffins

300 g Mehl 125 ml Joghurt

2 TL Backpulver 60 ml Milch

2 EL Zucker 60 g Butter, zerlassen

2 Eier 40 g Walniisse, gehackt
80 ml Preiselbeeren Fett fiir die Form

125 g Camembert

Mehl, Backpulver und Zucker sieben. Verquirlte Eier, Preiselbeeren, Kise in Wiirfel,
Joghurt, Milch und Butter unterriihren. Teig in gefettete Muffinférmchen fiillen und mit
Walniissen bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C etwa 20 Minuten backen.

Mengenangabe: 12 Stiick

15.4 Topfen Nockerln

500 g mageren Schichtkése (max. 20%) 25 g Butter

4 Eier Zimt

8 gestrichene El Mehl Zucker

1 Prise Salz Preiselbeeren

Den Schichtkédse je nach Feuchtigkeitsgehalt gut ausdriicken, z.B. in einem sauberen
Kiichenhandtuch.) Die Eier und das Mehl in eine grofe Schiissel geben und verriihren. Den
ausgedriickten Schichtkdse sowie eine Prise Salz hinzugeben und alles gut miteinander
vermengen.

Den Teig kurz ruhen lassen.

Leicht gesalzenes Wasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen und mit einem El
den Nockerln-Teig l6ffelweise in das kochende Salzwasser geben. Dabei den Loffel in dem
heiBlen Kochwasser immer etwas anfeuchten, damit der Teig nicht am Loffel haften bleibt.
Deckel auflegen und die Nockerln so lange kocheln lassen, bis sie im Topf nach oben
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steigen.

Nun die Hitze reduzieren und die Nockerln so lange ziehen lassen, bis sie ihre Grofle
ungefihr verdoppelt haben.

Nockerln vorsichtig abgiefen. In einer gusseisernen Pfanne die Butter aufschdumen,
Nockerln in die zerlassene Butter geben und mit reichlich Zucker und Zimt bestreuen. Die
Topfen-Nockerln auf Tellern anrichten und mit Preiselbeeren servieren.

Dazu passt auch Zwetschgen- oder Birnenkompott.

15.5 Windbeutel mit Kisecreme

Windbeutel 4 Eier,
1/4 1 Wasser,
1 Prise Salz,
1 Messerspitze Muskat,
100 g Butter,
175 g Mehl,

Fiillung
150 g Gorgonzola,
100 g Doppelrahmfrischkise,
75 g Wildpreiselbeeren,

Wasser mit Salz, Muskat und Butter zum Kochen bringen. Mehl auf einmal hineinschiitten
und so lange rithren, bis sich der Teig als KloB vom Topf 16st. Den heiflen Klof sofort in
eine Schiissel geben und nach und nach die Eier zufiigen. Die weitere Eizugabe eriibrigt
sich, wenn der Teig in langen Spitzen vom Loffel féllt. Teig in einen Spritzbeutel fiillen
und walnufligrole Haufchen auf ein mit Mehl bestdubtes Backblech setzen. Windbeutel
im vorgeheizten Backofen bei 220° 15-20 Minuten backen. Backofentiir in den ersten
10-15 Minuten nicht 6ffnen, da die Windbeutel sonst zusammenfallen. Den Windbeuteln
sofort einen Deckel abschneiden und auskiihlen lassen. Fiir die Fiillung Gorgonzola mit
einer Gabel zerkriimeln und mit Doppelrahmfrischkédse und Wildpreiselbeeren verriihren.
Windbeutel mit der Kisecreme fiillen und den Deckel aufsetzen. (12 Stiick) 184 kKalorien/
770 kJ

Zubereitung 20 Minuten
Backzeit 15-20 Minuten

15.6 Wraps

Fiir den Teig: 2-3 Scheib. Bratenaufschnitt
200 g Vollkornmehl 2-3 Blitter Chinakohl
250 ml Milch 3 TL Preiselbeeren
125 ml Mineralwasser 2-3 EL Quark (20 % Fett)
1/2_ TL Salz Fiir die 2. Wrap-Einlage:
2 Eier

2-3 EL Quark
Fiir die 1. Wrap-Einlage: 1 TL Ketchup
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1/ Mohre 1 EL Sonnenblumenkerne
2-3 Bldtter Chicoreeblitter

Zubereitung der Wraps: Zutaten wie einen Pfannenkuchenteig verriihren. Dann in heilem
Fett diinne Wraps backen. Die Wraps konnen Sie prima schon Zuhause vorbereiten. Zum
Rollen miissen sie dann nur kurz warm gemacht werden, beispielsweise in der Mikrowelle.
Zubereitung fiir die 1. Wrap-Einlage: Preiselbeeren mit Quark verrithren. Wrap zuerst
aufwédrmen, dann mit allen Zutaten belegen, einrollen, fertig! Zubereitung fiir die 2.
Wrap-Einlage: Quark und Ketchup verrithren und als Dipp verwenden. Die halbe Mohre
in diinne Streifen schneiden. Zutaten inklusive Sonnenblumenkerne auf den Wrap legen,
einrollen, dippen hineinbeiflen.

Tipp: Die Zutaten fiir die Wrap-Einlagen konnen Sie sich natiirlich auch selbst zusammen-
stellen. Auch Apfel oder Gurken lassen sich gut mit einem Wrap kombinieren.
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16.1 Chicorée mit Preiselbeer-Dip
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150 g Chicorée 1 EL Preiselbeeren
2 Lauchzwiebeln Salz

2 EL Frischkise Pfeffer

2 EL Magerquark 100 g Weintrauben
1 TL Senf 4 Walnusskerne

Chicorée putzen und in einzelne Blitter teilen. Lauchzwiebeln fein wiirfeln. Frischkise,
Quark, Senf, Preiselbeeren und Lauchzwiebeln verriihren und mit Salz und Pfeffer pikant
abschmecken. Chicorée mit Weintrauben und Preiselbeer-Dip anrichten und mit Walniissen
bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen:

16.2 Chicoréesalat mit Kaninchenfilet

2 Scheib. Knéckebrot 4 EL Essig

6 TL korniger Senf 2 EL Preiselbeeren
1 TL abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone 1 rote Zwiebel
400 g Kaninchenfilet 2 Chicorée

5TL Ol 2 Birnen

Salz, Pfeffer 1 TL gehackte Walniisse

Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Das Knickebrot zerbroseln, mit 4 TL
Senf und Zitronenschale mischen. Filets in 2 TL Ol rundum kurz anbraten, mit Salz sowie
Pfeffer wiirzen. Mit Senfbroseln bestreichen und im Ofen ca. 5 Min. backen.

Fiir die Preiselbeer-Vinaigrette den Essig mit Preiselbeeren, Salz, Pfeffer, iibrigem Senf
sowie restlichem Ol verriihren. Die Zwiebel abziehen, hacken und unterriihren.

Chicorée waschen, putzen und in Blitterteilen. Birnen waschen, achteln und Kernge-
hduse entfernen. Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Mit Chicorée auf Tellern anrichten,
Preiselbeer-Vinaigrette dariiber triufeln. Kaninchenfilets obenauf legen und mit den
gehackten Walniissen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereiten ca. 40 Min
pro Person ca.: 260 kcal; E21 g, F16 g, KH7 g, BEO
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16.3 Endiviensalat mit Wildbeeren

Sofse 1 Kopf Endiviensalat
300 g Brombeeren 160 g Sahne-Gorgonzola
100 g Preiselbeeren 20 g Butter
100 g Joghurt 80 g Getreideflocken
2 TL Honig 16 WalnuBkerne, halbe
1 EL WalnuB§1 ' Marinade
2 EL. Balsamico-Essig 3 EL Zitronensaft
5 Tropfen Worcestersof3e (evtl. mehr) 1 EL Kirschwasser
1/2 TL Zitronenpfeffer 2 EL Kriuter, gehackte (Dill, Kerbel)
Ingwer, gemahlen Salz
Rosmarin, gemahlen Pfeffer
Curry. Zucker

2 EL Brombeeren und 1 EL Preiselbeeren zum Garnieren beiseite legen. Fiir die Sof3e
restliche Beeren mit Joghurt, Honig, Ol, Essig und WorcestersoBe piirieren. Mit Zitro-
nenpfeffer, Ingwer, Rosmarin, Curry und Thymian abschmecken. Salat in Stiicke zupfen.
Gorgonzola durch ein Sieb streichen. Butter erhitzen, Getreideflocken darin rosten Salat
portionsweise auf Tellern mit Gorgonzola und Sofle anrichten. Mit Getreideflocken,
Walniissen, Brombeeren und Preiselbeeren garnieren.

1 Kopf Friseesalat 100 g Sauerkirschen, aus dem Glas Friséesalat in Streifen schneiden,
Kirschen abtropfen lassen Fiir die Marinade die angegebenen Zutaten verriihren, ab-
schmecken, mit Kirschen iiber den Salat geben und mischen. Bald servieren.

16.4 Feldsalat in Preiselbeermarinade

160 g Feldsalat 80 g Austernpilze

1 Chicorée (ca. 160 g) 250 g Butterschmalz
3 EL Preiselbeeren 100 g Mehl

4 EL roter Johannisbeersaft 130 ml Milch

2 EL Balsamico 1 Ei

3 EL Rapsol kalt gepresst 1 EL Sesam

80 g Champignons 1 EL Mohn

60 g Egerlinge Salz, Pfeffer

Vorbereitung: Pilze mit Kiichenkrepp gut abreiben und halbieren. Feldsalat 3 bis 4 mal
sehr gut waschen, sdubern und abtropfen lassen. Vom Chicorée den Strunk ausschneiden,
aufblittern und sdubern. Mehl, Ei, Milch, Sesam und Mohn zu einem glatten Teig verriihren
und wiirzen. Preiselbeeren mit Johannisbeersaft, Balsamico und Rapsol gut verriihren.
Danach mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz erhitzen.
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Zubereitung: Feldsalat als Bukett auf Glasplatte setzen und die Chicoréeblitter einstecken.
Pilze durch den Backteig ziehen und in heilem Butterschmalz goldgelb ausbacken.
Anrichten: Pilze im Sesammantel beim Salatbukett rundum anlegen. Zum Abschluss das
Salatbukett mit der Preiselbeermarinade iiberziehen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 25
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17 Saucen, Marinaden

17.1 Cumberland-Sauce

150 g Johannisbeergelee 1 Msp. Cayennepfeffer
2 EL Preiselbeeren 2 unbehandelte Orangen
1/2 Ingwerzehe 1 unbehandelte Zitrone
1 TL Senfkorner 80 ml Rotwein

griine Pfefferkorner

Vorbereitung: Orangen und Zitrone waschen und von der Orange Zesten abreiflen. Dann
Orangen und Zitrone auspressen. Ingwer schilen, fein schneiden. Senfkorner zerstofSen
und zusammen mit dem Ingwer, Rotwein, Orangen- und Zitronensaft zum Kochen bringen
und ca. 5-6 Minuten auskochen, dann abseihen.

Zubereitung: Johannisbeergelee, Preiselbeeren und Orangenzesten mit dem Senfkorner-
Ingwersud gut verrithren und mit Cayennepfeffer abschmecken.

Anrichten: In einer Schale anrichten und mit getrockneten griinen Pfefferkdrnern garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 10

17.2  Fruchtige Sauce zu Wildfleisch

Schalotten, Wildfond,
Butter, Preiselbeeren,
Rotwein, Salz, Pfeffer, Piment,

Feingehackte Schalotten in Butter anbraten. Mit Rotwein und Wildfond (Glas) ab l16schen.
Preiselbeeren einriihren. Mit Salz, Pfeffer, Piment wiirzen.

17.3 Preiselbeer-Meerrettich-Dip fiir rohes und gekochtes Gemiise

1/2 TL gemahlener Koriander 75 g Schmand

frisch gemahlener weiller Pfeffer 150 g Joghurt

3 EL frisch geriebener Meerrettich oder aus 150 g Gouda

dem Glas 150 g Allgduer Bergkise

100 g eingelegte Preiselbeeren
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Allgéduer Bergkise und Gouda in fingerlange Streifen, etwa 1 x 1 cm stark, schneiden. Sie
werden gedippt. Fiir den Dip alle restlichen Zutaten gut verriihren und kiihl in einer Schale
servieren.

Zubereitungszeit (in Min.): 10

17.4 Preiselbeer-Sauce mit Zwiebeln

1 Glas Perlzwiebeln (klein, 110 g Abtropf- Cayennepfeffer

gewicht) 1 TL getrocknete Chilischoten, grob ge-
1 Glas Preiselbeeren (klein, 220 g) schrotet
125 g Salatmayonnaise Salz

1. Die Perlzwiebeln auf einem Sieb abtropfen lassen und grob hacken.
2. Die Perlzwiebeln mit den Preiselbeeren und der Mayonnaise verrithren. Mit Cayenne-
pfeffer, dem geschroteten Chili und Salz abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 10 Minuten
910 kJ

17.5 Preiselbeerbutter

75 g Preiselbeerkompott Salz

4 cl Weinbrand Pfeffer
2 EL Meerrettich, frisch gerieben Kriuter
200 g Butter

Preiselbeerkompott mit Weinbrand in einem Topf leicht erwdrmen und durch ein Sieb
streichen. Meerrettich untermischen und ca. 1 Std. auskiihlen lassen.

Butter schaumig schlagen. Preiselbeeren unterriihren, salzen und pfeffern. Preiselbeerbutter
in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen, auf einen Teller spritzen. Dann ca. 1 Std. im
Kiihlschrank fest werden lassen. Nach Wunsch mit Krédutern garniert servieren.

Mengenangabe: 8 Portionen
Zubereitungszeit ca. 30 Min.
Wartezeit ca. 2 Std.

Pro Portion ca.: 213 kcal

17.6 Preiselbeeren-Sofie
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Zutaten 20 cl Wasser
150 g Zucker 225 g Preiselbeeren

Wasser mit dem Zucker langsam erhitzen, damit der Zucker schmilzt. Die Preiselbeeren
zufligen und einige Minuten bei groBerer Hitze kochen, bis die Beerenhaut platzt.

Die Sof3e ist eine perfekte Beilage fiir Putenfleisch. Sie kann mit gefrorenen Preiselbeeren
zubereitet werden. Im allgemeinen wird sie kalt serviert.

Mengenangabe: 6 Portionen

17.7 Preiselbeersofie

1 Glas Preiselbeeren (450 g) 1 EL Rotwein
1 Schalotte 1 Zitrone (unbeh.), abger. Schale von
1 EL scharfer Senf

Schalotte sehr fein schneiden, mit Preiselbeeren, Senf, Wein und Zitronenschale verriihren,
abschmecken.

Mengenangabe: 10 Portionen

17.8 Quark-Dip

Quark, Senf,
Preiselbeeren, Salz,
Milch, Zucker,

Quark mit Preiselbeeren, Milch, Senf, Salz, Zucker verrithren. Zu kaltem Rindfleisch oder
Gefliigel reichen.

17.9 Salatsauce - (Wild- und Fleischsalate)

Preiselbeeren Zitronensaft
Mayonnaise Orangensaft
Orangenschale Pfeffer

Senf Salz

Zutaten mischen.

17.10 Williams-Sauce zum Hasenriicken
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200 g Mayonnaise 30 g Pfirsiche (in Wiirfeln)
50 ml Friichtefond 25 g Preiselbeeren
30 ml Sahne 1 Prise Salz

80 g Williams-Christ-Birnen (in Wiirfeln) 1 Prise Cayenne

Mayonnaise mit Fruchtsaft und Sahne verrithren. Birnen, Pfirsiche und Preiselbeeren
dazugeben und mit Salz und Cayenne abschmecken.

Mengenangabe: 10 Personen
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18 Sonstiges

18.1 Geeiste Preiselbeersahne

200 g Sahne 3-4 EL Meerrettich (aus dem Glas)
3-4 EL Preiselbeeren (aus dem Glas) Salz nach Geschmack

Die Sahne schlagen und anschlieend vorsichtig die Preiselbeeren und den Meerrettich
unterziehen, mit Salz abschmecken und ins Eisfach stellen. Zwischendurch die gefrorene
Masse einmal umriihren, dann erneut festfrieren lassen. Vor dem Servieren noch einmal
umriihren, dann anrichten.
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