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Rezeptur fur 4 Personen

Feldsalat mit Himbeerdressing

Feldsalat geputzt 200 g
Zwiebelwurfelchen 20 g
SuBer Senf 2 Tl
Balsamico hell 2 El
Himbeersauce 50 g
Bruhe 100 ml
Walnussol 2 El
Salz, Pfeffer

Toastbrot 2 Scheiben
Butter 40 ¢
Zubereitung:

Zwiebel, Senf, Himbeersauce und Essig in einer Schussel verrtuhren, mit
Ol aufriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rinde vom
Toastbrot entfernen und in gleichmaBige Waurfel schneiden. In einer
Bratpfanne mit Butter gold-gelb rosten.
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Rezeptur fur 4 Personen

Hirschrucken im Rostimantel auf
Krauterpilzen

Hirschrucken 250 g
Kartoffeln geschalt 250 g
Pilze gemischt 200 g
Zwiebelwurfelchen 1 El
Krauter gehackt 1 Tl
Butter 20 g
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln reiben, wurzen, auspressen und den gewurzten Hirschricken
damit einwickeln. Von allen Seiten gleichmaBig anbraten und im Ofen bei
ca. 120°C garen. Die gereinigten Pilze in Scheiben schneiden und in heiBer
Bratpfanne mit Butter und Zwiebeln sautieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und vor dem servieren mit Krautern verfeinern.
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Rezeptur fur 4 Personen

Entenbrust mit gefulltem Rotkohl
auf Rahmpolenta

Entenbrust 600 g
Rotkohl 390 g
Butter 10 g
Zwiebelwurfelchen 1 El
Preiselbeeren 1 El
Rotwein 100 ml
Zucker %) El
Balsamico dunkel 2 El
Polenta 180 g
Huhnerbruhe 500 ml
Sahne 50 ml
Zubereitung

Die auBeren Blatter vom Rotkohl entfernen und den Rest in feine Streifen
schneiden. Butter, Zwiebel, Kraut, Rotwein, Essig und Zucker in
geschlossenem Topf weichschmoren und mit Preiselbeeren abschmecken.
Die Blatter im Salzwasser weichkochen und abschrecken. Die Blatter mit
dem weichgeschmorten Kraut fullen und auf gebuttertes Blech legen.
Entenbrust auf der Hautseite einschneiten und beidseitig wurzen. In einer
Bratpfanne gleichmaBig anbraten und auf der Hautseite im Ofen bei ca.
120°C garen.

Die Huhnerbruhe aufkochen, Polenta einruhren und fertigkocheln und
abschmecken. Vor dem anrichten mit frischer Sahne verfeinern.



Rezeptur fur 10 Personen

Warmer Schokoladenkuchen
auf Mandarinensalat

Zartbittercouverture 250 g
Butter 250 g
Zucker 200 g
Mehl 50 g
Speisestarke 1 Msp.
Eier ) Stk
Mandarinen 10 Stk
Butter 30 g
Zucker 3 Tl
Rosé 50 ml
Balsamico weil3 3 Tl
Zubereitung:

Couverture mit der Butter zusammen schmelzen. Die Eier mit dem
Zucker verruhren und zur Couverturemasse geben, Mehl und Starke
vermischen und anschlieBend darunterriuhren. In gebutterter Form fullen
und bei 190°C backen.

Mandarinen schalen und in Scheiben schneiden. Rosé mit Essig und
Zucker reduzieren, mit kalter Butter aufmixen und Uber die
Mandarinenscheiben traufeln.
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