Vorspeise
Feldsalat mit Vanille Orangen Dressing

Mit gebratener Héinchenbrust und _gebackenen Brot

Brot fiir 4-6 Portionen

125g Mehl

1,5g Salz

1.25g Zucker

72,5 ml lauwarmes Wasser

% Packchen Hefe

Zubereitung: Alle Zutaten miteinander vermengen und gehen lassen bis die Masse doppelt so grof
ist. Nun kleine Brotchen formen und dann bei 180c® fiir ca.10 -12 min Umluft Backen (auf Sicht
Backen)

Vanille-Orangen Dressing fiir 10-12 Portionen

1 Orange + Abrieb

1 Limette + % Abrieb

1 Vanille Stange

1 TL milden Senf

2 TL flussigen Honig

Salz, Pfeffer, Zucker

ca. 100-120 ml mildes Olivendl

Zubereitung: Orange auspressen und die Schale abreiben. Das gleiche mit der Limette. Die Vanille
stange auskratzen und nur das Vanille-Mark Nehmen. Nun alle Zutaten miteinander verriihren und
mit Salz, Pfeffer, und Zucker Abschmecken. In eine kleine Flasche fiillen, bis es gebraucht wird.

100g Feldsalat fir 4 Portionen

Zubereitung: Putzen und vom Strung befreien

1 Hahnchenbrust fir 3-4 Portionen

Zubereitung: Parieren und im Ol Braten dann mit Salz und Pfeffer wiirzen.



Hauptspeise

Rinderrouladen mit Wirsinggemiise
Und Semmelservietten-Knodel

Rinderouladen fiir 4 Portionen
1 EL Pflanzendl
4 Schreiben Rindfleisch ( a 200g z. B. aus der Keule)

4 Zwiebeln

4 Cornichons » RinderFond %L

2 EL Scharfer Senf 700g Fleischknochen

1 Bund Petersilie 20g Mohren

Salz, Pfeffer aus der Mihle 1 Lorbeerblatt

8 Schreiben durchwachsener Speck 1 Knoblauchzehe

1 Stange Lauch 1 Gewiirznelke

2 Mohren 2 weille Pfefferkoérner

% Knolle Sellerie 40g Knollensellerie

2 EL Butterschmalz 20g Lauch

1 EL Tomatenmark Zubereitung: Den Backofen auf 200c® vorheifien

% L Kraftiger Rotwein Die Fleischknochen in einem Brater verteilen und

% L Rinderfond mit Ol betriufeln. Dann dies in den Ofen fiir 30-40
1Lorberblatt Minuten résten bis sie Gold braun sind wahrend des
2 Pimentkdrner rosten gelegentlich wenden und den Bratensatz mit
4 Schwarze Pfefferkornet Wasser etwas abloschen. Dann die gerdsteten

Knochen mit Wasser bedecken und das geputzte
Gemise mit den Krautern hinzugeben und 1 % Std
kocheln lassen dann durchpassieren.

Zubereitung: Frischhaltefolie auf der Arbeitsfliche auslegen, mit Ol bestreichen und das Fleisch
darauflegen. Mit einer zweiten leicht gedlten Folie bedecken. Die Fleischscheiben mit einem
Plattiereisen diinn klopfen. 2 Zwiebeln in diinne Streifen schneiden. Cornichons in Streifen
schneiden. Das Fleisch auf einer Seite mit dem Senf bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2
Speckscheiben langs auf jede Fleischscheibe legen und je ein Viertel der Gemiisestreifen darauf
verteilen. Die Fleischscheiben an den beiden Langsseiten falls moglich einklappen und aufrollen sonst
einfach nur aufrollen. Die Rouladen wie ein Paket mit Kiichengarn binden. Lauch, Sellerie, Mohren
und 2 Zwiebeln putzen bzw. schalen, wenn nétig, waschen und in walnussgrol3e Stlicke schneiden. 1
EL Butterschmalz in einem groBen Brater erhitzen und die Rouladen darin von allen Seiten scharf
anbraten. Dann herausnehmen und beiseite stellen.1 EL Butterschmalz und das Gemise in den
Brater geben und ebenfalls anrosten. Das Tomatenmark zufligen und unter Rithren résten, bis es am
Topfboden leicht ansetzt und braun wird. Mit % Rotwein abléschen und einkochen lassen, bis sich
wieder Roststoffe am Topfboden bilden. Durch das Rosten verliert das Tomatenmark seine rote
Farbe, und es entsteht die typische dunkelbraune Farbe einer Bratensauce. % L Rotwein und
Rinderfond dazugiefRen. Rouladen, Krdauter und Gewiirze in den Sud geben und die Rouladen
zugedeckt bei mittlerer Hitze 1 % - 2 Stunden schmoren. Die Rouladen aus dem Brater Nehmen.
Kiichengarn entfernen und die Rouladen bei 60c® warm halten. Den Schmorfond durch ein Sieb



gielen und auf die Halfte einkochen lassen. Wenn sie samig wird, hat sie die richtige Konsistenz.
Haben Sie etwas Geduld. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, und die Rouladen in der Sauce
wieder erwarmen.

Wirsinggemiise 6-8 Portionen

1 Wirsingkopf

100g Speck

100g Zwiebelwiirfel

100g Butter

Salz, Pfeffer, Zucker und Essig

zum abschmecken

Zubereitung: Wirsing im Blanchieren und im Eiswasser abschrecken. Speck und Zwiebeln wiirfeln und
in einer Pfanne mit butter anschwitzen dann den Wirsing hineingeben und mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Essig abschmecken.

Serviettenknédel 6-8 Portionen

250g Altbackene Brotchen (Weizenbrotchen)

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

20g Butter

200 ml Milch

2 Eier (M)

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Muskat

Zubereitung: Die altbackenen Brotchen klein wiirfeln und einer Schiissel geben. Die Zwiebel und den
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel- und
Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Mit der Milch abléschen und 2 Min kdcheln lassen. Die heiRe
Milchmischung Uber die Brotchen-Wiirfel gieRen. Die Eier zugeben, mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss wiirzen. Alles gut mischen und 10 Minuten durchziehen lassen. Ein nasses,
aber gut ausgewrungenes Geschirrtuch auf der Arbeitsflache ausbreiten. Die Brotchen-Masse darauf
geben, dabei etwa 5 cm Rand frei lassen, damit sich die Rolle spater gut binden lasst. Die Masse zu
einer Rolle Formen und locker in das Tuch wickeln. Die Seiten mit Klichengarn wie ein Bonbon fest
zubinden. Einen gentigend groRen Topf mit reichlich Wasser zum Kochen bringen. Den Knédel
hineingeben und in dem leicht siedenden Wasser 30 Minuten ziehen lassen. Dann auswickeln und
mit einem diinnen scharfen Messer in Scheiben schneiden.

Garnitur fiir 4 Portionen
10g Glasnudeln
Ol zum Frittieren



Dessert
Bayerische Creme im Zuckernest mit

Schoko-Mousse und Himbeersauce

Schoko-Mousse 8-10 Portionen

200g Zartbitter Schokolade (70%)

5 Eier

Salz

150g Zucker

125ml Sahne

Grand Manie zum beduften

Zubereitung: Die Schokolade mit einem Messer in kleine Stlicke haken. Die Schokolade in eine
Schissel geben und tber einem heiffen Wasserbad (ca.35°-40°) schmelzen. Die Eier trennen. Die
Eigelbe in einer Schissel kalt stellen. Die EiweiRe mit einer Prise Salz mit den Quirlen des
Handruhrers steif schlagen. Dabei 100g Zucker nach und nach einrieseln lassen. Die Sahne mit den
Quirlen des Handriihrers ebenfalls steif schlagen. Die Eigelbe mit 2 EL heiRem Wasser und 50g Zucker
in einer Metallschiissel liber heiRem Wasserbad dick- schaumig aufschlagen und mit Grand Manie
beduften. Bei den nachstem Schritten sehr ziigig arbeiten, da die Mousse schnell fest werden kann
und sich Kliimpchen bilden kénnen: Die Schiissel vom Wasserbad nehmen. Die geschmolzene
Schokolade unterrihren, bis eine glatte Creme entsteht. Die geschlagene Sahne vorsichtig
unterheben. Den Eischnee ebenfalls vorsichtig unterheben. Die Masse in eine Form umfillen und
zugedeckt 4- 5 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Zum Anrichten einen Essl6ffel in heiRem Wasser
tauchen und Nocken aus der Mousse ausstechen.

Garnitur
Minze Blatt 4 Portionen
4 Minze Blatter

Bayerische Creme fiir 4-6 Portionen

250ml Milch

50g Zucker

2 Eigelbe

% Vanillestange

4 Blatt Gelatine

250ml geschlagene Sahne

Zubereitung: Die Milch mit der Vanille zum Kochen bringen. In der Zwischenzeit Eigelb mit Zucker
auf einem Wasserbad schaumig schlagen. Die kochende Milch langsam unter kraftigem Rihren in die
Eiermasse geben, weiter erhitzen, bis die Mischung leicht bindet. Eingeweichte Gelatine beigeben,
das ganze durch ein Haarsieb passieren. Wenn der Fond zu stocken beginnt (20°- 25°) rasch die
geschlagene Sahne unterziehen und in eine Form geben und kalt stellen.



Garnitur

Zuckernest 15-17 Portionen

200g Zucker

80 ml Wasser

50g Glukosesirup

Zubereitung: Alles Zutaten Vermengen und auf 160c® Erhitzen vom Herd nehmen und Uber eine
gefettet Suppenkelle streifen ziehen. Der Zucker wird beim Abkiihlen noch etwas fester. Diese
Zuckernester bei niedriger Luftfeuchtigkeit lagern.

Garnitur 30-40 Portionen

Himbeersauce

200g TK Himbeeren

100g Puderzucker

10g Zitronensaft

Zubereitung: Alle Zutaten miteinander vermengen und plirieren. Dann die Masse in eine Flasche
flllen und kalt stellen.









