Zweierlei vom Hokkaido Kirbis
Suppe & Kartoffel - Klirbis - Parmesanstampf mit Vanillegarnele

Zutaten fiir die Suppe

2 Stilick Karotten

400gr. Kirbisfruchtfleisch

2 kleiner  Selleriekopf

50gr. Ingwer

1 Zehe Knoblauch

200gr. mehligkochende Kartoffeln
300ml Gemdusefond

100ml WeiBwein

150ml Schlagsahne

1EL Butter

1EL Honig

Salz, Pfeffer, Muscaris ( Muskatbliite )

Zutaten fiir den Kartoffel — Kiirbis - Stampf

4 Stlick frische Garnelen

200gr. Parmesan gerieben

1 Vanilleschote

300gr. mehligkochende Kartoffeln
300gr. Kirbisfruchtfleisch

2 EL Butter

1El Olivenadl

150ml Schlagsahne

Salz, Pfeffer, Muscaris ( Muskatbliite )

Zubereitung Kirbissuppe:

Karotten, Ingwer, Kartoffeln, Knoblauch sowie Sellerie schalen und grob schneiden.
Den Kiirbis ebenfalls in grobe Wiirfel schneiden.

In einem hohen Topf in der Butter die Zutaten kurz anbraten und mit der Briihe
abldschen. Jetzt mit Honig, Salz, Pfeffer, Muscaris und WeiBwein abschmecken.
Nach 15 Minuten mit einem Stabmixer durch plrieren und nochmals abschmecken.

Zubereitung Kartoffel — Kiirbis — Parmesan Stampf mit Vanillegarnele

Die Garnelen putzen. ( Darm entfernen ) Nun die Vanille der Iange nach halbieren
und das Vanillemark heraus kratzen. Dieses mit Salz, Pfeffer dem Vanillemark in
etwas Olivendl marinieren. Kartoffeln schalen und in grob schneiden. Aus dem Kiirbis
die Kerne mit einem Loffel heraus kratzen. In einem Topf mit Salzwasser den Kiirbis
und Kartoffel abkochen. Schlagsahne, Butter Topf erhitzen und bereitstellen und mit
Muscaris abwiirzen. Garnelen in einer Pfanne mit Butter und Olivendl fiir 3 Minuten
von jeder Seite anbraten. Kartoffel abschitten und mit der Schlagsahnemischung
vermengen und mit einem Stampfer zerdrlicken. Den Parmesan frisch gerieben unter
den Stampf mengen und sowie mit der Garnele anrichten.



Strammer Max, Toast Hawaii, Saure Nieren, Herzpfeffer

Zutaten fir Strammer Max

2 Scheiben Schwarzbrot
1EL Butter

2 Scheiben Schinken

2 Scheiben Emmentaler
2 Stick Eier

Schwarzbrotschreiben mit Butter von beiden Seiten bestreichen. Diese in einer
Pfanne kurz kross anbraten. In der gleichen Pfanne mit etwas Ol den Schinken kurz
anbraten. Nun auf den Schinken eine Scheibe Emmentaler Kase legen kurz
anschmelzen lassen. Beides kommt nun auf das Schwarzbrot. Jetzt 2 Eier in die
Pfanne aufschlagen und anbraten. Am Ende die Spiegeleier auf den Kadse geben und
anrichten.

Zutaten fir Toast Hawaii

4 Scheiben Toastbrot

4 Scheiben Ananas

4 Scheiben Schinken

4 Scheiben Schmelzkdsescheiben
4 Stlick Cocktailkirsche

Den Backofen auf 200 Grad Ober — Unterhitze vorheizen.

Auf einem Backblech die Tonastbrotscheiben verteilen. Darauf kommt eine Scheibe
Schinken, 1 Ring Ananas sowie eine Scheibe Schmelzkadse. Dieses kommt dann flr
8 Minuten in den Ofen. Am Ende wird das mit einer Cocktailkirsche dekoriert.

Zutaten fir Saure Nierle

300gr. Schweinenieren
1 Stlick Rote Zwiebel
100ml WeiBwein

1EL Dijonsenf
200ml braune Sauce
100ml Schlagsahne

Salz, Pfeffer

Zwiebeln schalen und in feine Wiirfel schneiden. Die Nieren ordentlich ,putzen®



und in Streifen schneiden. Ablauf in der Pfanne. Zwiebel glasig anbraten — Nieren mit
anbraten - wiirzen — WeiBwein abléschen — braune Sauce — Schlagsahne — Dijon
Senf — eine Sache von 5 - 8 Minuten maximal.

Zutaten fiir Herzpfeffer

150gr. Schweinenacken

150gr. Schweinebackchen
200gr. Schweinebauch

200gr. Nieren

200 g Mehl

1 Zwiebel(n)

1 Zehe Knoblauchzehe(n)
400gr. Blutwurst

Piment, Pfeffer,Majoran

1 Stick Lorbeerblatt

1TL Koriandersamen
400ml Wasser zum abkochen

Rahm — Pilz — Pfanne mit Semmeltaler oder Knoddel

Zutaten

400gr. Pilze ( braune Champignon, Pfifferlinge, Krauterseitlinge )
200ml Schlagsahne

50ml WeiBwein

2 kleine Rote Zwiebeln

Etwas Petersilie
1 Stilick Zitrone

2 EL Butter

400gr. Brétchen vom Vortag
200ml Milch

2 Eier

2-3 EL Mehl

1EL Paniermehl

200ml Gemlisebrihe

Salz, Pfeffer, Muscaris



Zubereitung

Zwiebel schalen und fein Wirfeln. Die Pilze mit einem trockenen Pinsel vom Dreck
befreien und je nach GréBe halbieren oder vierteln. Die Zwiebel in einer Pfanne
in etwas Butter glasig braten. Petersilie fein hacken. Brétchen in grobe Wiirfel
schneiden und Milch hinzufligen. Zwiebel, Pfeffer, Muscaris, Mehl, Petersilie,
Paniermehl dazu geben und gut durch kneten. Die Knddel kénnen in Salzwasser
abgekocht werden oder in einem Handtuch eingerollt und spater in Butter
ausgebacken werden. Die Pilze in Ol und Butter mit Zwiebel in einer Pfanne
anbraten.( mit Mehl bestduben ) Mit Salz & Pfeffer wiirzen und dem WeiBwein
abléschen. Kurze Zeit spater die Pilze mit Schlagsahne & Briihe abléschen und
kurz einkochen lassen. Am Ende die Zitrone halbieren und mit Saft einer halben
Zitrone die Sauce verfeinern.

Paniertes Kotelett mit Breckelbohne und Rahmsauce

Zutaten

4 Stiick Schweinekotelett
2 Stick Eier

100gr. Mehl

200gr. Paniermehl

300gr. Breite Bohnen

300gr. mehligkochende Kartoffeln
250ml braune Sauce

100ml Schlagsahne

1EL Tomatenmark

2 EL Butter

1 kleine Rote Zwiebel

50ml WeiBwein

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Kotelett wiirzen und in der ,Panierstrae®™ ( Mehl — Ei — Paniermehl ) panieren.
Die Bohnen waschen und die Faden ziehen, diese dann in 2cm Dick schneiden.
Kartoffeln waschen, schalen und grob wirfeln. Nun diese in Salzwasser mit den
Bohnen abkochen.

Zwiebel schilen, in feine Wiirfel schneiden und in etwas Ol in einem Topf glasig
anbraten. Jetzt das Tomatenmark dazufiigen kurz mit résten und sowie mit
WeiBwein, Schlagsahne und der braunen Sauce aufgieBen.

Das Kotelett in einer Pfanne mit Ol und Butter goldgelb ausbacken.

Die Sauce abschmecken und nach Bedarf andicken.



Salzkartoffeln abgieBen und mit einem Stampfer kurz andrlicken.

Selchfleischknodel mit Sauerkraut

Zutaten
250 g Selchfleisch (z.B. Selchfleischroller)

Flr den Kartoffelteig:
130 g Kartoffeln

250 g Mehl (griffig)
Salz

Flr die Selchfleischfille:

2 EL Butter

1 Zwiebel  (geschalt und sehr fein gehackt)
1/2 Zehe(n) Knoblauch

10 g Semmelbrosel

2 Stlick Eier

Salz, Pfeffer, Majoran

1 Packung Sauerkraut nach Wahl

Zubereitung

Den Selchroller in heiBem Wasser ca. 90 Minuten kochen lassen. Danach das Netz
entfernen und auskiihlen lassen.

Die Kartoffel kochen und etwas abkiihlen lassen.

Danach schédlen und mit einem Kartoffelstampfer zerdrlicken. Mehl und Salz dazu
geben und zu einem Teig verkneten. Dabei etwas Wasser dazu leeren (ca. 50 ml).
Den Erdapfelteig etwas rasten lassen.

Das Selchfleisch faschieren oder in mdglichst kleine, feine Streifen schneiden.

In einer Pfanne Butter zerlassen und Knoblauch und Zwiebeln darin anschwitzen.
Danach das faschierte Selchfleisch dazu geben und ebenfalls mitrdsten lassen. Etwas
auskuhlen lassen. Eier und Semmelbrésel beigeben und alles zu einer homogenen
Masse vermengen. Mit Majoran, Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus dem Kartoffelteig kleine Stlicke abschneiden. Diese etwas ausrollen, mit einem
Loffel die Selchftille auftragen und den Teig rundherum zu einem Kndédel formen.



In kochendes Wasser einlegen, einmal aufwallen lassen und die Selchfleischknddel
dann ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

Liptauer Rezept

Zutaten

250g Topfen

1TL Pfeffer

1TL Salz

1EL Kimmel

3Stk Gurken (sliB-sauer)
3Stk Sardellenpaste
10Stk Kapern

1EL Senf

3EL Sauerrahm

1Stk Zwiebel

150g Butter

1EL Paprika (edelstiB)
Zubereitung

Alles in eine Schissel geben und mit einem Stabmixer durchmixen
fur 3 - 4 Minuten.



