Biokiche Mainfrankernvumesse 2007

Guten Appetit winschen Ihnev

der Bund Naturschuty inv Bayerv e.V.
wnd

der Bayerische Hotel- und
Gaststiitterwerband

Feldsalat mit krossexv Speckstreiferv i Kawtoffeldressing
Frinmkischer Weinapfel 7
Gebratener Blumenkohl

Gediwytetesy Gemiise mit Holldindischer Sofie und geformten Kowtoffelw

Grieskuchen mit Rosinen und Walniissery, daguw Pradinee-Eiy

Grimkervwisotto-mit gevaspeltem Kiise

Koutoffel-Gemuuse-Strudel mit Maiy- und Kressesofie
Kiwbisg-Plovmkuchen, Kiwbissuppe mit Knoblawch
Poulowde in Rieslingsofie, Schmorgemivse mit Fingernudelw

Ragout vom Rhénschaf mit geformtem Gemuise und Avena-Hafer -Risotto-

Bircher Ml
Wirsingbdllchesw aunf Wirsingrahwmgemiise, Sponferkelkotelette




Feldsalat mit krosserv Speckstreifernv

in Kawrtoffeldressing
(Mawitim Hotel Wiwrzgburg)
(Regept fiw 4 Personen)

Zutaten fur_Feldsalat :

150 g kleinen, festen, sandfreien, frischen Feldsalat
120 g Bauchspeck (Bacon!)

20 ml Sonnenblumendl

15 ml WeilRweinessig

250 g gekochte Kartoffeln

Gewdrze: Salz, Pfeffer, Zucker

100 g Violetta-Kartoffeln (La Ratte)

Zubereitung:

» Feldsalat putzen und 6fters waschen

+ Ol Essig und Gewiirze mit den warmen, durchgedriickten Kartoffeln verriihren

* La Ratte-Kartoffeln in feine Scheiben schneiden und kurz frittieren
* Bacon in feine Wirfel schneiden und kross braten

» Feldsalat anrichten

» Dressing daruber geben, mit blauen Kartoffeln garnieren

e warmen Speck zum Schluss iber den Salat streuen

Zutaten fur Linsensalat

200 g kleine schwarze Berglinsen
100 g Karotten

100 g Sellerie

20 ml Balsam-Essig (zahflussig, alt)
30 ml Walnussol

Gewdurze: Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung:

e Linsen einweichen

* im Einweichwasser weich kochen

» Karotten und Sellerie in feine Wrfel schneiden

e aus Walnussoél, Balsamessig und Gewirzen ein Dressing zubereiten
e Salat mit Dressing und Gewirzen anmachen



Frinkischer Weinapfel
(Weinstuben Juliusspital, Wiwrgburg)
(Regept fiw 4 Personen)

Zutaten:

4 mittlere Apfel

1/8 | WeilRwein-Juliusspital

120 g Parmesankéase gerieben
6 Eigelbe

1/2 | Sahne

95 g Vollkornmehl

100 g angemachter Camembert
200 g Preiselbeeren

8 Scheiben Toastbrot

Zubereitung:

» Ké&sesolRe: Parmesan, Mehl, Eigelb und Sahne gut zusammenrihren und ca. eine halbe
Stunde ruhen lassen.

»  Apfel schalen und Kerngeh&use ausstechen. Im Wein dampfen. Apfel mit angemachtem
Camembert fullen.

« Dann die Apfel in eine feuerfeste Form setzen und mit der K&sesoRe iibergielRen. Im
vorgeheizten Backofen, bei ca. 200°C, 10 — 15 Min. backen, bis die Kasesol3e eine goldgelbe
bis hellbraune Farbe hat.

+ Die Apfel mit Preiselbeeren iiberziehen und mit getoastetem Toastbrot servieren.



Gebratener Blumenkohll

(Gauthof Goldenes Lamwm Billingshausen)
mit Apfel-Chili-Sofe
(Regept fir 4 Personen)

Zutaten fur_Gebratenen Blumenkohl
300 g Blumenkohl

50 g Rapso6l oder Olivendél

80 g rote Paprika

30 g gerdstete Sesamkorner

1 Teel. Chilipulver

Salz, Pfeffer, Koriandersaat gerdstet

Zubereitung:

» den Blumenkohl von den griinen Blattern befreien und die Blumenkohlréschen ca. 0,5 cm dick
in Scheiben um den Strunk herunter schneiden.

» Die Paprika in feine Streifen schneiden.

* Den Sesam in einer trockenen Pfanne ohne Fett rosten.

+ In einer Pfanne das Ol erhitzen und den Blumenkohl anbraten, bis er an den Spitzen leicht
braun wird. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Paprikastreifen zugeben und ebenfalls anbraten.

* Wenn der Blumenkohl bissfest ist, die Sesamkdrner zugeben und mit Chilipulver und
Koriander abschmecken.

Zutaten fur_Apfel-Chili-Sol3e :
100 g Apfelgelee

1 Teel. Curry

2 Essl. Balsamico-Essig

1 Teel. rote Pfefferkorner

1 Teel. schwarzer Pfeffer geschrotet
30 g feine rote Paprikawurfel

80 g Apfelwurfel

1/2 Chilischote

Voll-Rohrzucker

WeilRwein

Zubereitung:

i Den Voll-Rohrzucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und mit etwas Weiwein abléschen. Die Chiliwurfelchen
zugeben und etwas angehen lassen. Die Apfelwurfel zugeben und etwas durchschwenken.

i Das Apfelgelee mit allen Zutaten verriihren und zum Schluss die Apfelwiirfel zugeben.



Geduwutetes Gemiise mit Hollsiindischer Sofie

und geformien Kauwtoffeln
(Frang-Oberthir-Berufsschude Wirzgburg)
(Regept fiw 4 Personen)

Zutaten fur _Gemuse :
120 g Salatgurken

120 g Karotten

120 g Kohlrabi

120 g Zucchini

300 g kleine Kartoffeln
Rapsol

Salz, Pfeffer, Zucker

1 Schale Kresse

Zutaten fur_Holl&ndische Sol3e:
3 Eigelbe

20 g Schalotten

3 Essl. Essig oder Weil3wein

3 Essl. Wasser

250 g Butter

Salz, Zitrone, Chili, weiRe Pfefferkdrner

Zubereitung des Gemiises:

* In einem flachen gerdumigen Geschirr Iasst man Butter heild werden, schittet das vorbereitete
Gemuse dazu und schwitzt es unter mehrmaligem Wenden ohne Farbe an. Dadurch
entstehen Geschmackswerte.

*  Nun wird wenig gesalzen und mit geringer Menge kochender Flussigkeit untergossen. Das
Geschirr ist mit einem Deckel zu verschlieRen und der Inhalt schnell zum Kochen zu bringen.
Bei maRiger Hitze lasst man das Gemiuse fertig garen. Nach beendeter Garzeit darf nur noch
wenig Dunstfond vorhanden sein. Sollte die Menge einmal zu grol3 sein, schiittet man sie ab,
kocht sie ein und gibt sie wieder zum Gargut.

Gediinstete Gemdise reicht man z. B. auf folgende Arten:

naturell: kurz gehaltenen Gemiusefond tber das angerichtete Gemise giel3en

glasiert: sirupartig eingekochten Gemusefond mit dem Gemiise schwenken

in Sahne: Sahne angieRen und mit dem Gemiusefond verkochen

gebunden: Gemusefond mit Bechamel oder Mehlbutter, zart samig gebunden, Giber das Gemiise
geben

» Das Gemuse und die Kartoffeln werden in Form geschnitten und glasiert (gegart).

Zubereitung der Hollandischen SolRe

» Wasser, Essig (oder Weil3wein) mit zerdriickten Pfefferkérnern und Schalottenwirfeln auf
etwa ein Drittel einkochen, passieren und abkuhlen.

» Die Butter klaren.

» Die abgekihlte Reduktion mit dem Eigelb verriihren und im Wasserbad kremig aufschlagen.

* Warmes geklartes Butterfett tropfenweise unterschlagen.

» Mit Zitrone, Salz, Chili wirzen.

Das Gericht wird auf Tellern angerichtet, mit hollandischer Sol3e leicht Giberzogen und mit Kresse
bestreut.



Grieskuchenw mit
Rosinen und Walniisserv
dagw Pralinee-Eis
(Weinhaus Stachel, Wiwzburg)
(Regept fiw 4 Personen)

Zutaten fur_sufRen Murbteig :
250 g Vollkornmehl,

maglichst feine Mahlung

120 g Butter

1 Prise Salz

10 g Hirschhornsalz

3 Eigelbe

100 g Voll-Rohrzucker

1 Vanilleschote

Zubereitung:

« Das Mehl in eine Schissel geben. In die Mitte ein Mulde driicken.

» Die Butter in Wiirfel schneiden und in die Mulde geben. Alles von innen her zu Bréseln
vermischen (&hnlich wie Streusel fur Streuselkuchen).

» Die Vanilleschoten auskratzen und mit den restlichen Zutaten zu den Brdseln geben. Das
Ganze mdoglichst schnell zu einem glatten Teig kneten.

* In Frischhaltefolie wickeln und fiir 2 St. ruhen lassen.

Zutaten fir_Griesmasse :
1 Essl. Vollkornmehl

75 g Butter

150 g Korinthen,

(am Vortag in lauwarmem
Wasser einweichen,

evtl. mit Rum)

500 ml Milch

75 g Honig

100 g feinen Griel3

1 Prise Salz

3 Eier

50 g Walnusskerne

50 g Voll-Rohrzucker

Zum Blindbacken getrocknete
Bohnen oder Erbsen

Zubereitung:

» Den Murbteig auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen. Eine Tortelettform, 22 cm,
ausbuttern und mit Mehl bestauben. Mit dem Murbteig auskleiden und ca.

* 1 St.in den Kuhlschrank stellen.

« In einem groRen Topf die Milch zum Kochen bringen und unter kraftigem Rihren den Griel3
einrieseln lassen. 50 g Butter, den Honig und das Salz unterriihren und 3 — 4 Min. kécheln
lassen. Den Topf vom Herdrand ziehen und kréaftig durchrithren, damit die Masse schneller
abkunhlt.

* In der Zwischenzeit den Ofen auf 180°C vorheizen.



e Den Murbteigboden mehrmals mit der Gabel einstechen, mit Alufolie auslegen, mit den
getrockneten Bohnen oder Erbsen beschweren und den Teig ca. 10 Min. im Ofen backen
(Blindbacken, damit die Fullung den Teig nicht durchweicht).

» Hilsenfriichte und Alufolie entfernen, die GrieBmasse auf den vorgebackenen Boden geben
und weitere 30 — 40 Min. backen.

* Nach dem Backen mit dem Voll-Rohrzucker bestreuen und unter dem Backofengrill
karamellisieren lassen. Warm servieren.

Zutaten fir_Pralinee-Eis :
250 ml Milch

250 ml Sahne

40 + 30 g Voll-Rohrzucker
Mark von Y2 Vanilleschote

6 Eigelbe

175 g Kuvertire 55%

Zubereitung:

* Milch, Sahne und 40 g Zucker aufkochen.

e 30 g Voll-Rohrzucker und Eigelbe tiber dem Wasserbad
schaumig schlagen.

» Die Milchmischung einriihren und bis zur Rose abziehen
(d.h. bis die Masse zu stocken beginnt).

« Die Kuvertiire zugeben. Das Ganze glatt rihren. In der Eismaschine gefrieren lassen.

Grunkervisotto-mit geraspeltem Kdise

(Weinhauy Stachel, Wiwrzbuwrg)
(Regept fir 4 Personen)

Zutaten:

600 g Grunkern

11 Gemusebrihe

2 Zwiebeln

250 g Modhren

1 Stange Lauch

50 g Butter

Salz, Pfeffer

100 g Hartkase geraspelt
gehackte Gartenkrauter

Zubereitung:

» Den Grunkern grundlich waschen. In die kochende Briihe geben und ca. 40 Min. gar ziehen
lassen (ahnlich wie Reis behandeln).

» Die Griinkernkdrner tber ein Sieb in einen Topf abschutten, etwas Briihe aufheben.

* Inzwischen die Zwiebeln, M6hren und den Lauch wirfeln. Alles in der ausgelassenen Butter
andinsten. Mit Gewlrzen abschmecken.

» So viel von der zurtickbehaltenen Brithe zu der Griinkern-Gemiisemischung geben, bis eine
saftige Masse entsteht. Das Ganze ca. 5 Min. weiter kécheln lassen, damit sich die Aromen
gut verbinden kénnen.

» Auf einem Teller anrichten. Mit dem Ké&se und den Krautern bestreut servieren.



Kawtoffel-Gemiise-Strudel mit Mais- und Kressesofie
(Frang-Oberthiw -Berufsschude Wi zburg)
(Regept fiw 4 Personen)

Zutaten fir_Strudelteiq :
175 g Vollkornweizenmehl

1 Prise Salz

5 cl Wasser

1/2 Ei, aufgeschlagen

2 cl Sonnenblumendl

Zubereitung:

* Vollkornmehl sieben und zu einem Kranz formen.

» Restliche Zutaten in die Mitte geben.

» Alles zu einem glatten, zéhen Teig verarbeiten, kneten.

+  Auf einen Teller legen, leicht mit Ol einpinseln,
zusétzlich mit Folie abdecken und auf eine Schiissel
mit warmem Wasser stellen. 30 Min. ruhen lassen.

Zutaten fur Kartoffel-Gemiusefiullung:

300 g Kartoffeln

150 g Karotten

100 g Zwiebeln

100 g Sellerie

150 g Lauch

60 g Butter

100 ml Sahne
Vollkornbrosel

Butter (zum Bestreichen)
Gewdrze: Krauter, Salz, Pfeffer, Muskat,
evt. Knoblauch

Zubereitung:

* Gemiuse waschen, schéalen, bzw. putzen.

» Kartoffeln in ca. 3 mm starke Blattchen schneiden,
Restgemiuse in Streifen schneiden.

*  Zwiebeln in Butter anschwitzen, Gemuse kurz
mitschwitzen.

» Kartoffeln zum Schluss zugeben, alles abschmecken,
Sahne zugeben und 2 Min. kécheln lassen.

»  Schnell auf 15°C abkdhlen.

Fertigstellung des Strudels:

e  Strudelteig rechteckig, so diinn wie méglich, ausrollen.

» Auf einem Tuch mit dem Handriicken hauchdinn ausziehen.

* Leicht mit Butter bestreichen, mit Broseln bestreuen.

e Flllung darauf verteilen (auf jeder Seite 3 cm frei lassen).

* Mit dem Tuch stramm aufrollen, auf Backblech mit Trennpapier legen.
*  Nun mit Butter bestreichen, bei 200°C ca. 25 Min. backen.

* Mit Gemusesol3e warm servieren oder einen Krauterdip dazu reichen.

Zutaten fur Mais- und Kressesolie




200 g Gemusereste (der Strudelftllung)

100 ml Gemusebrihe

20 g Butter

20 g Kresse

Gewdlrze: Salz, Pfeffer, Lorbeer

Einlage: 40 g Maiskdrner, 40 g Tomatenwdrfel
Dekoration: rote (blaue) Kartoffelchips

Zubereitung:

» Gemuse in Butter leicht anschwitzen.
* Mit Gemusebruhe auffullen, abschmecken, mit Biss garen.
e Grob pirieren und mit Kresse fertig stellen.

Kiwbis-Pfarmkuchen, Kiwbissuppe mit Knoblauwch
(Weinstuben Juliusspital, Wiwrzburg)
(Regept fiw 4 Personen)

Zutaten fir_Kirbis-Pfannkuchen

500 g Kurbisfleisch in Wirfeln, in wenig Wasser gekocht
2 Eier

1 Essl. Voll-Rohrzucker

1 Prise Salz

1 Teel. Zimt

7 g Backpulver

175 g Vollkornmehl

Ol zum Ausbacken

Voll-Rohrzucker und Zimt zum Bestreuen

Zubereitung:

» Den gekochten Kiirbis mit einem Kartoffelstampfer klein machen.

» Kurbispiree mit allen anderen Zutaten verriihren.

+ In einer Pfanne mit etwas Ol kleine Fladen von beiden Seiten goldbraun braten.
e Abtropfen lassen und mit Voll-Rohrzucker und Zimt servieren.

Zutaten fur_Kirbissuppe :

700 g Kurbisfleisch

4 Essl. Sonnenblumendl

1 Gemisezwiebel

2 Knoblauchzehen

11 Gemdisebriihe

1/4 | stiRe Sahne

Salz, Muskat und Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung:

e Im Sonnenblumendél die Zwiebeln und den Knoblauch dunsten. Die Kirbiswurfel dazugeben
und anbraten.

» Das Ganze mit Gemusebrihe abldschen, aufkochen lassen und % | Sahne dazugeben.

» Die Suppe mit Salz, Muskat und Pfeffer abschmecken und mit dem Mixstab purieren.



Pouwlawde invRieslingsofie,
Schworgemiise mit Fingernudelw
(Frang-Oberthi -Berufsschude Wi zburg)
(Regept fiw 4 Personen)

Zutaten fur Poularde :

1 Poularde

fur die Marinade: 100 g Zwiebelwiirfel, 100 g Sellerie, 80 g Karotten, 80 g Zucchini, 3 Nelken, 12
Pfefferkdrner, 1 Knoblauchzehe, 1 Thymian- und Rosmarinzweig, 0,5 | Riesling

ca. 0,5 | Grundsolie aus Gefliigelknochen (ersatzweise Wasser)

200 ml Sahne

Ol, etwas Mehl, Tomatenmark, 1 KrauterstrauRchen,Zitronensaft, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

» Poularde waschen und trockentupfen. Die Keulen ablésen und mit der Gefligelschere die
Briuste mit den darunter liegenden Knochen herausschneiden. Die Fligel, die restliche
Karkasse und den Hals klein hacken. Zum Marinieren die Einzelteile in ein flaches Geschirr
legen, das Gemiise und die Gewirze zufiigen und mit so viel Wein UibergieRen, dass alles
gerade bedeckt ist. Mit Folie verschlossen 2 Tage im Kihlschrank marinieren lassen.

» Die Schenkel und Briiste abtropfen lassen, salzen, pfeffern und mit Mehl bestauben. In einer
Pfanne das Ol erhitzen und die Einzelteile goldbraun braten, dabei die zerhackten Knochen
mitbraten. Das Fleisch herausnehmen.

» Das abgetropfte Gemise in die Pfanne geben, Tomatenmark und Mehl leicht mitrésten und
mit der Marinade abléschen, Krauterstrauf3chen zufligen, mit braunem Fond auffillen und
kraftig durchkochen.

» Die Poulardenstiicke wieder hineingeben und Y2 Stunde kécheln lassen, bis das Fleisch weich
ist. Fur die SoRe den Fond durch ein Sieb passieren, mit der Sahne verkochen und mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Zutaten fur_Fingernudeln :
600 g Kartoffeln

1Ei

ca. 200 g Vollkornmehl

Salz, Muskat

60 g Butter

100 g Vollkorn-Semmelbrdsel

Zubereitung:

» Kartoffeln kochen, schélen, hei3 durch die Kartoffelpresse driicken und etwas abkiihlen
lassen.

» Die Kartoffelmasse mit Salz, Mehl und dem Ei rasch zu einem Teig kneten und diesen sofort
verarbeiten, da er sonst weich wird. Den Teig mithilfe von Mehl zu einer Rolle formen, in
kleine Stiicke schneiden und diese zu fingerlangen Nudeln formen.

» Die Fingernudeln in siedendes Salzwasser legen, etwa 5 Min. ziehen lassen, herausnehmen
und abtropfen lassen.

» Die Nudeln nun in geklarter, heiRer Butter leicht abrosten, mit Broseln bestreuen, nochmals
leicht rosten und servieren.

Zutaten fur_Schmorgemdise :
150 g Karotten

150 g Sellerie

120 g Lauch

150 g Zucchini




40 g Rapsaol
100 g Briihe
Salz, Pfeffer, Zucker Muskat

Zubereitung:

e Gemise zunachst mit Fett anbraten, dann durchig#iésszugabe die Temperatur verringern.
» Deckel darauf und im Ofen fertig garen. Beim Gagrtstehen Farbstoffe; der Vitamingehalt wird
allerdings herabgesetzt.

Ragout vow Rhévschaf
mit geformtem Gemuise
wnd, Avena-Hafer-Risotto
(Frang-Oberthiw -Berufsschulde Wi zburg)
(Regept fiw 4 Personen)

Zutaten fir Rhonschaf :

650 g Lammschulter/Keule

4 g Gewidrzsalz fur Lamm

40 g Pflanzendl

60 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

20 g Tomatenmark

300 g Tomaten

80 ml Weil3wein

600 ml braune Grundsof3e vom Lamm
Gewirze: Salz, Pfeffer, Muskat, Lorbeer, Nelke, Piment, Oregano, Thymian, Rosmarin, Salbei, Voll-
Rohrzucker

Zubereitung:

» Fleisch ausbeinen, entsehnen und in ca.25 g schwere Fleischwiirfel schneiden.
« Ol erhitzen, gewiirztes Fleisch im Topf allseits anbraten.

»  Zwiebelstiicke und Gemusewirfel mitbraten.

 Tomatenplree, zuletzt Knoblauch zufligen und vorsichtig mitdiinsten.

e Tomatenwirfel, WeiBwein zugeben, einkochen.

» Mit SoRRe auffullen, bis das Fleisch knapp bedeckt ist, Gewirze zugeben.

»  Zugedeckt im Ofen bei 160°C weich schmoren, Fleisc h ausstechen.

e Sole passieren, abschmecken, mit Fleisch mischen.

* Anrichten und Gemuse darlber streuen.

Zutaten fur_Feines Gemise :
20 g Butter

80 g rote Zwiebeln

200 g Karotten

200 g Kohlrabi

100 g Bohnen

10 g Petersilie

10 g Schnittlauch

Gewdurze: Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:




» Gemiuse waschen, schéalen oder putzen.

« Karotten und Kohlrabi in Form schneiden (Stabe, Rauten etc.).

»  Zwiebeln in Blattchen schneiden.

* Bohnenin 4 cm lange Stiicke schneiden.

 Wenn das Ragout fertig ist, werden die Gemuse — knackig gedampft und glasiert — tiber das
Ragout gegeben.

Zutaten fur_Avena-Hafer-Risotto :
200 g Avena-Hafer

60 g Zwiebelwirfel

300 ml Gemiuisebriihe

15 g Sonnenblumendl

Gewirze: Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, Thymian

Zubereitung:

+  Zwiebelwiirfel in Ol farblos anschwitzen.

» Avena-Hafer zugeben und kurz mitschwitzen.

» Mit kochender Gemusebriihe auffillen, Gewirze zugeben.

*  Zugedeckt bei 150°C im Ofen 25 Min. garen.

e Wabhrend des Garens 2- bis 3-mal riihren und die Restfliissigkeit kontrollieren bzw. erganzen.
» Der Avena-Hafer hat am Schluss die Flissigkeit restlos aufgenommen.

Bircher Misli
(Mercuwre Hotel Wiwrgburg)
(Regept fiw 4 Personen)

Zutaten:

325 g Jogurt

100 g Haferflocken

300 g Apfel (Jonagold, Braeburn)

50 g Honig

15 g gemahlene Nusse (Hasel- bzw. Walniisse)
15 g Rosinen

15 g Mandelsplitter, gerostet

5 — 6 Tropfen Zitronensaft

Zubereitung:

Apfel waschen und entkernen, reiben und mit den restlichen Zutaten vermengen. Eine halbe Stunde
stehen lassen.

Variieren mit Birnen oder Trauben.



Wirsingbdllchenw auf Wirsingrahmgemiise,
Spanferkelkotelette

(Gasthof Goldenes Lammy, Billingshausen)
(Regept fiw 4 Personen)

Zutaten fur Wirsingballchen
1 kg Wirsing

50 g Speck

80 g Zwiebeln

1 Teel. Kimmel

Salz, Pfeffer, Muskat

Y | Fleischbruhe (evtl. Bruhwirfel)
80 g Bultter

20 g Vollkornmehl

Zubereitung:

» Die Wirsingblatter vom Strunk schneiden und die dicke Ader in der Mitte entfernen.

» Die schonen aulieren Blatter zuerst etwas kiirzer in reichlich sprudelnd kochendem
Salzwasser blanchieren, danach die restlichen Blatter blanchieren (miissen gar sein).

« Die Halfte der weich blanchierten Blatter abschrecken und grob hacken, die andere Halfte
noch heif3 in ein Mixglas geben und fein mixen.

» Fir die Wirsingbéllchen den Speck und die Zwiebeln in etwas Butter anschwitzen und den
grob gehackten Wirsing zugeben. Mit Salz, Pfeffer, grob gehacktem Kimmel und Muskat
abschmecken.

» Den abgeschmeckten Wirsing in die vorbereiteten Blatter verteilen und mit einem Tuch zu
Kugeln formen.

»  Fur den Rahmwirsing in einem Topf 20 g Butter schmelzen und mit 20 g Mehl eine
Mehlschwitze herstellen. Den gemixten Wirsing zugeben und mit der Mehlschwitze glatt
rahren.

» Die Fleischbriihe nun zugeben und alles aufkochen lassen.

 Wenn der Wirsing die gewiinschte Konsistenz hat, mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Zutaten fur_Spanferkelkotelette
900 g Spanferkelkotelette

50 ml Rapsdl

2 Essl. Dijonsenf

50 g Vollkornmehl

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

» Die Spanferkelkotelette auseinander schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

» Auf eine Seite den Dijonsenf dick streichen und im Vollkornmehl wenden.

» In einer Pfanne Rapsdl erhitzen und die Kotelette zuerst auf der Senfseite scharf anbraten.
Nach dem Anbraten die Hitze zuriickstellen und die Kotelette langsam durchziehen lassen.

Auf einen Teller zuerst den Rahmwirsing geben und die Wirsingballchen darauf setzen. Die
Spanferkelkotelette anlegen und evtl. mit etwas Kimmel bestreuen und etwas Roter Bete garnieren.



