Rotkraut

Zutaten fur 4 Personen:

1 kleiner Kopf Rotkohl (ca. 750 g)
2 sauerliche Apfel

1 Zwiebel

2 EL Rapsaol

2 EL Apfelessig

1/4 | Gemisebrihe

2 Nelken

3 Wachholderbeeren

1 - 2 Lorbeerblatter, Salz, Pfeffer
2 El Johannesbeergelee

1. Den Rotkohl putzen, vierteln und quer in feine Streifen schneiden. Die Apfel und
Zwiebel schélen und in Wiirfel schneiden.

2. In einem Topf das Rapsol erhitzen, Apfel- und Zwiebelwtrfel darin andiinsten.
Rotkohl und Essig unterriihren und Gemuisebriihe zugiefRen.

3. Die Nelken, Wachholderbeeren und Lorbeerblatter hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer
und Johannesbeergelee wiirzen. Bei mittlerer Hitze zugedeckt etwa 50 Min. garen.
Zwischendurch umrthren, eventuell noch etwas Flissigkeit nachgiel3en.

Semumelknddel auf Pilgragout

Zutaten fir vier Personen:

6 alte Broétchen oder Weil3brot (mindestens vom Vortag), (Gewicht: etwa 500 g)
(besonders schmackhaft, davon 3 Laugenbrétchen kaufen)

150 ml Milch

2 Eier

Muskatnuss frisch gerieben, Salz, Pfeffer

1/3 Bund Petersilie, 1 Zwiebel

Zutaten Pilzragout:

600 g gemischte Pilze (Champignons, Pfifferlinge, Steinpilze bzw. Pilze je nach Jahreszeit)
% Bund Frihlingszwiebeln

2 Karotten

% Bund Petersilie

1 Tl Butter, je 1 Msp. Salz, Pfeffer, gemahlener Kreuzkiimmel, Kurkuma

1 El Tomatenmark

Gemusebrihwarfel

1 El Zitronensaft

150 g saure Sahne

4 El stRe Sahne

1. Schneide die Brotchen in sehr diinne Scheiben und gib sie in eine grol3e Schissel.
Schale die Zwiebel und wiirfele sie fein und brate sie in etwas Butter oder Ol bei
kleiner Hitze glasig.

2. Wasche die Petersilie und hacke sie klein und gib sie zusammen mit der angebrate-
nen Zwiebel auf die Brotchen. Erwarme die Milch in einem Topf auf dem Herd und
gib sie zusammen mit der frisch geriebenen Muskatnuss, Salz und Pfeffer und dem
aufgeschlagenen Ei ebenfalls in die Brotchenmasse und lasse die Masse nach vor-
herigem rumrihren 15 Min. ziehen.

3. Erhitze Wasser in einem grof3en Topf.

4. Forme dann aus dem Teig ca. 8 Kl63e mit den Handen und lasse sie in sie in dem
Salzwasser bei kleiner Hitze etwa 15 Minuten gar koécheln.

Achtung: Wenn das Wasser zu stark kocht, zerfallen die Kl63e!



5.

Inzwischen kannst du die Pilze, Karotten und Friihlingszwiebeln putzen, waschen
und klein schneiden.

Zerlasse ca. 1 TI. Butter in einer Pfanne und gib die Pilze und Schalotten dazu und
brate sie an und lasse sie dann 10 Min. mit etwas Wasser und einem Stiick Gemiise-
brihwiirfel und dem Tomatenmark schmoren. Wiirze die Pilze mit Salz und Pfeffer,
den Gewilrzen und etwas Zitronensaft. Petersilie waschen und fein schneiden und
untermischen. Zum Schluss mische die saure Sahne und einige Loffel stiRe Sahne
darunter.

Lauch-Kdse-Sofie

Zutaten fir 4 Personen

400 g Lauch

100 g milden Edelpilzkase

80 g Schmand

4 El siRe Sahne

Y4 | Gemisebrihe

2 El Petersilie

Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft

w

Lauch langs halbieren und den Sand grindlich zwischen den einzelnen Lagen
herauswaschen.

Lauch in schmale Streifen schneiden und in der Gemisebrihe im geschlosse-
nen Topf bei schwacher Hitze ca. 10 bis 15 Min. gar dinsten. Von der Herd-
platte nehmen.

Kase, Schmand und suRe Sahne einrihren und mit einem Purierstab purieren.
Petersilie fein hacken und zusammen mit dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Mango- mit weifSer Haube

Zutaten fir 4 Portionen:

1 Becher Joghurt

250 g Mascarpone

1 Packchen Vanillezucker

1 EL Rohrzucker, 1 Prise Zimt

1 EL frisch gepresster Zitronensaft
2 reife Mangos

Joghurt, Mascarpone, Vanillezucker, Rohrzucker, Zimt und Zitronensaft glatt rihren.
Mango schéalen, in Stiicke schneiden und purieren. 4 kleine Stlicke fir die Deko
aufbewahren.

Schichtweise Mangopiree und Mascarponecreme in Glaser einfillen. Je ein Stick
Mango als Garnitur aufsetzen.

Variante: In das Glas zuerst einige zerkriimelte Butter- oder Amarettinikekse geben.



