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Markknochen mit Portwein-Pfeffer

Dramit sich das Mark der Knochen beim Garen nicht zu stark verfarbt, werden die
Knochen vorgangig in kaltem Wasser gewéissert. Dabei sollte das Wasser alle
11e=2 Stunden gewechselt werden.

ZUTATEN

1-1%: Essliffel schwarzer Plaffer
2 Essldffel roter Portwein

4 Langs halbierte Markknochen -
siehe Tipp

1/2 Baguette

1=2 Zweige Rosmarin

Fleur de sel

1
Den Pfeffer im Mdrser mittelfein zerstossen. Mit dem Portwein in ein kleines Glas mit Deckel geben und das Glas verschliessen.
Im Kuhlschrank mindestens % Tag durchziehen lassen.

2
Die Markknochen in eine grosse Schussel geben und mit reichlich kaltem Wasser bedecken. Die Knochen etwa 6 Stunden
wassern, dabei das Wasser 2i 3mal wechseln.

3
Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

4
Das Baguette in Scheiben schneiden und auf ein Backblech geben. Die Brotscheiben auf der mittleren Rille im 220 Grad
heissen Ofen etwa 8 Minuten leicht rosten.

5
Den Rosmarin abzupfen und fein hacken.

6
Die Markknochen auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und mit Fleur de Sel wirzen.

7

Die Markknochen auf der mittleren Rille des 220 Grad heissen Backofens etwa 14 Minuten backen. Dann mit Rosmarin und
Portwein-Pfeffer bestreuen und nochmals 4i 6 Minuten backen. Die Markknochen mit den Brotscheiben auf vorgewarmten
Tellern anrichten und sofort servieren.



Vorbereitung: 30min

Koch-/Backzeit: 10min

ZUTATEN
@ FUR 6 PERSONEN

200 g altbackenes Weiss- oder
Ruchbrot, 2-3 Tage alt

1 1/2 dI Milch

100 g Bratspeck gewiirfelt oder
in Tranchen

1 Zwiebel

1/2 Bund glattblattrige Petersilie
1/2 Essloffel neutrales Ol

2 Eier

Salz, schwarzer Pfeffer aus der
Muhle

1 Ruebli

1 Stange Lauch

1-1V4 Liter Fleisch- oder
Gemdsebouillon, je nach
gewdiinschter Portionengrésse

WENN ES WENIGER/MEHR
GASTE SIND

2-3 Personen: Zutaten halbieren.

Mehr Géste: Die Zutaten der
Gaéstezahl entsprechend
anpassen.

NAHRWERT

Pro Portion

212 kKalorien

887 kJoule

20g Kohlenhydrate
11g Eiweiss

9g Fett

Bouillon mit Speckknddeln

Die gluschtigen Speckknddel eignen sich perfekt, um altbackenes Brot zu
verwerten.

Leichte Kiiche

ZUBEREITUNG

1

Das Brot in moglichst diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel legen.
Die Milch lauwarm erhitzen und gleichmassig Uber die Brotscheiben giessen.
Die Scheiben mindestens 10 Minuten einweichen.

Inzwischen den Speck bei Tranchen in feine Streifen schneiden, bei
Wiirfelchen diese wenn nétig noch etwas kleiner schneiden. Die Zwiebel
schélen und fein hacken. Die Petersilie ebenfalls fein hacken.

In einer mittleren Bratpfanne das Ol erhitzen. Speck, Zwiebel und Petersilie
bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten eher dlinsten als braten. Etwas abkiihlen
lassen.

Die Speckmischung und die Eier zu den Brotscheiben geben. Alles salzen und
pfeffern, dann von Hand kraftig durchkneten, bis ein gebundener Teig
entstanden ist. Aus dem Teig mit angefeuchteten Handen 18 kleine Knddel
formen und auf einen Teller legen.

In einer grossen Pfanne reichlich Wasser aufkochen und salzen. Die Hitze so
weit reduzieren, dass das Wasser nur noch leise kéchelt. Die Knddel ins
Wasser gleiten lassen und etwa 10 Minuten gar ziehen lassen.

Inzwischen das Riebli und den Lauch riisten und in kleine Wiirfel schneiden.
In einer zweiten Pfanne mit der Bouillon zusammen aufkochen und so lange
leicht kochen lassen, bis das Gemlise bissfest ist.

Die Knddel mit einem Schaumléffel aus dem Wasser heben und in tiefe Teller
oder Tassen geben. Die Bouillon darliber schépfen und servieren.



Rehschnitzel an Pfeffersauce

Roter Kampotpfeffer verleiht der Sauce mit Steinpilzen den nétigen Pfiff. Der
Pfeffer harmoniert mit dem eher siisslichen Rehfleisch.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

1 In einer kleinen Schiissel die Steinpilze mit dem lauwarmen Wasser
Uibergiessen und 20 Minuten einweichen lassen. Dann die Pilze

10 ggetrocknete Steinpilze herausnehmen und das Einweichwasser durch eine Kaffeefiltertiite oder ein
1 1/2 dl lauwarmes Wasser feines, mit Kiichenpapier ausgelegtes Sieb giessen und beiseitestellen. Die

2 Schalotten Pilze trockentupfen und sehr fein schneiden.

4-6 Zweige Thymian

3 Teeloffel roter Kampotpfeffer 2 Die Schalotten schalen und sehr fein hacken. Die Thymianblattchen von den
600 g Rehschnitzel Zweigen zupfen und wenn nétig noch etwas kleiner hacken. Den

Salz Kampotpfeffer im Mérser zerstossen.

2 Essloffel Bratbutter

1 dl roter Portwein 3 Den Backofen auf 70 Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen.

1dl Rahm

4 Die Rehschnitzel beidseitig salzen und mit dem Thymian bestreuen. Mit den

Fingern gut andriicken.
Dazu passen Spatzli oder das

Kirbispli . 56
Boeclisoven e 5 In einer grossen Bratpfanne die Bratbutter kraftig erhitzen. Die Rehschnitzel

FUR DEN KLEINHAUSHALT darin bei anfanglich starker, dann mittlerer Hitze auf jeder Seite 1 Minute
braten. Dann sofort auf die vorgewarmte Platte geben und im 70 Grad heissen
Ofen warm stellen.

2 Personen: Zutaten halbieren. 1
Person: Zutaten vierteln, jedoch
die Sauce in V2 Menge
zubereiten. 6 Die Schalotten und die Pilze in den Bratensatz geben, mit Salz wiirzen und bei
mittlerer Hitze 2-3 Minuten andinsten. Die Pilzfllissigkeit und den Portwein
dazugiessen und gut zur Halfte einkochen lassen. Dann den Rahm beifligen
und die Sauce nochmals leicht einreduzieren. Zuletzt den Pfeffer beifligen und
die Sauce mit Salz abschmecken.

Die Pfeffermenge ist in unseren
Rezepten jeweils eher moderat
bemessen. Wer es gerne etwas
schdrfer mag, kann deshalb
immer etwas mehr Pfeffer
mabhlen oder mérsern und in
einem kleinen Schélchen zum
Nachwiirzen auf den Tisch
stellen.

7 Die Rehschnitzel mit der Sauce auf vorgewarmten Tellern anrichten und
servieren.



Klrbispuree

Zutaten (4Personen)

1 Stk. Kirbis (ca. 800 g)

1 Stk. Kartoffel (ca. 150 g)
2-3 dl Gemdusebouillon

2 EL Butter

50g Creme fraiche

- Salz, Pfeffer
- Gemahlener Koriander

Zubereitung

1. Kiurbis und Kartoffel in Wirfel schneiden

Kirbis und Kartoffel in der Bouillon ca-28 Minuten weichkochen.
Butter und Creme fraiche beigeben und mit Stampfer fein zerdriicken.
Mit Salz, Pfeffer und Koriander wirzen.

PN



Gedunsteter Rosenkohl

Zutaten fiir 4

1 kg Rosenkohl

20g Butter
Y2TL Zucker
1kleine Zwiebel(n), gewlrfelt
Salz und Pfeffer
Muskat
Y2 Tasse Fleischbriihe

1EL Petersilie, gehackt

Zubereitung
(9 Arbeitszeit ca. 30 Minuten (9 Gesamtzeit ca. 30 Minuten

Den Rosenkohl putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Butter im Topf
schmelzen, Zucker und Zwiebelwirfel dazu geben und die Zwiebeln glasig anlaufen
lassen. Den Rosenkohl dazu geben und unter haufigem Ruhren 5 Minuten braten.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Die Fleischbrihe angief3en und den Rosenkohl
darin bei milder Hitze noch 10-12 Minuten dinsten.

Mit der gehackten Petersilie bestreut servieren.



. Bratapfel-Dessert im Glas

FUR DIE APFELSCHICHT

5 Apfel (ca. 500 g)
e Vanilleschote
S0g Butter

70¢g brauner Zucker

1 Prise Zimt

3EL Apfelsaft

FUR DIE CREME

250¢ Mascarpone
250¢g Magerquark
3EL brauner Zucker
Y Vanilleschote
100¢ Amarettini

Sechs Dessertglaser a 125ml bereitstellen. Fir die Apfelstiickchen ApFel schalen, ent-
kernen und klein wiirfeln. Vanilleschote halbieren und auskratzen. Butter, Zucker, Va-
nillemark und Zimt in einen Topf geben und kurz chne Rihren kocheln lassen. Nimm

am besten einen hoheren Topf, da in diesen Topf spater auch die Apfelstiicke mit hin-

ein kommen.

Wenn der Zucker etwas karamellisiert ist Apfelstijcke und ApFelsa'Ft hinzugeben. Etwa
5 Minuten kécheln lassen, immer wieder umriihren. Die Apfelstiickchen sollten weich
aber noch nicht komplett verkocht sein. Apfelsti.'lcke mit einem Siebschépfer aus dem

TopF nehmen und in eine Schussel geben.

Karamellsole weitere 5 Minuten kocheln, bis die Masse dickflissiger wird. Jetzt noch-
mal die vorgekochten ApFel hinzugeben und 2-3 Minuten kécheln. Topf beiseite stellen

und abkuhlen lassen.

Fir die Creme Mascarpone, Magerquark, Zucker und das Mark der zweiten Vanille-

schote-Halfte miteinander verrihren.

Zum Schichten der Glaser zu Beginn 2 Teeloffel der Apfelstiickchen in die Glaser ge-
ben. Amarettini mit den Handen zerbrechen und Gber die ApFelst[.icke broseln. Dann
2-3 TL der Creme dartiber verteilen und glatt streichen. Dies noch einmal wiederholen.

Mit Apfelstijckchen abschlieBen und ein paar Amarettini darUberbroseln.



Quarkkuchen mit Streuseln



