fiir 4 Personen

600 g Riibchen / 30 ml
Apfelessig | 8 g Tiefensalz/
Traubenkernol

Alles zusammen vakuumieren
und bei 9o° C 6 Std. garen. Mit
Traubenkernoél marinieren,

salzen und warm servieren.

REZEPTEcgonalkuche

fiir 4 Personen

FISCH 1 grofie Forelle / 500 g Joghurt /
1 grofler Chicorée J/ Salz // Butter

PUREE 1 kg Kartoffeln / ca. 200 ml Milch /
Salz / Butter

FISCH Die Forelle filetieren, entgriten und
die Haut abnehmen. Dann leicht salzen und
buttern, ganz kurz mit intensiver Oberhitze
garen. Joghurt abhingen und die gewonnene
Molke einmal aufkochen. Den Chicorée vier-
teln und wissern, dann salzen.
KARTOFFELPUREE Kartoffeln backen und
durch ein Sieb streichen, das Piiree mit Milch,
gerducherter Butter und Salz abschmecken.
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LAMMNACKEN vomM MURITZHOF
% ROSENKOHL

fiir 4 Personen

ZWIEBELFOND 100 g Schalotten / 200 g Lauch /

300 g gelbe Zwiebeln / 200 ml Weilwein /11 R "‘"’P
Wasser / Salz

Alles zusammen langsam aufkochen und 2 Std.
ziehen lassen. Innerhalb von 4 Std. servieren.

ZWIEBELGEMUSE 10 Stk. kleine gelbe Zwiebeln /

200 g Lammriickenfett

Die Zwiebeln bei 170° C 10 Min. garen, sofort hal-

bieren und die Schichten voneinander trennen.
Das Lammriickenfett im Topf auslassen und

passieren, pro Gast ca. 1 EL in die Suppe geben.

fiir 4 Personen

200 g Rosenkohl / 5 g Brennnesseltee / 100 ml
Wasser / 50 g Butter / 1 Lammnacken / Salz / etwas
Butter

ROSENKOHL Rosenkohl putzen und mit Butter in
der Pfanne garen.

BRENNNESSELSCHAUM Brennnesseltee mit Was-
ser und Butter aufkochen, passieren und mit dem
Mixstab schaumig schlagen.

LAMMNACKEN Einen Lammnacken vom Knochen
nehmen, von Sehnen befreien, salzen und anbraten.
Dann bei 150° C ca. 11 Min. garen, bis eine Kern-
' ) temperatur von 64° C erreicht ist.
Das Fleisch 30 Min. ruhen lassen, noch mal
“' -—I 5 Min. lang erhitzen und aufschneiden.
'
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fiir 4 Personen

500 g Holunderbeeren / ca. 200 ml Holunder-
muttersaft / 200 g vom abgehangenen Joghurt
/ 200 g Verjus / 200 g Holunderbliitensud /

50 g Rapshonig / 100 g Bliitenpollen

FRUCHTE Holunderbeeren trocknen und mit
etwas Holundermuttersaft zu einer knetba-
ren Masse verarbeiten. Den abgehangenen
Joghurt mit Rapshonig siiflen.

GRANITEE Verjus, Holunderbliitensud,
Rapshonig und Bliitenpollen verriihren,
einfrieren und mit einem Loffel zu einem
Granitée kratzen.

fiir 4 Personen

100 g Sauermalz [ 4 Stk. eingelegte Zierquitten
/ 1 kg Elstar-Apfel /| 600 g Milch / 300 g Sahne
/ 240 g Glukose // 1 Wiirfel Biohefe / 8 Eigelb /
100 g Zucker

MALZ Sauermalz im Mérser zerstofien. Ein-
gelegte Zierquitten vierteln und entkernen.

APFELKRAUT Elstar-Apfel entsaften und auf
100 g reduzieren.

HEFEEIS Milch, Sahne, Glukose und Biohefe
aufkochen und mit Eigelb und Zucker zur Rose
abziehen.

Im Pacojetbecher einfrieren. Das Eis vor dem
Servieren mit dem Sauermalz panieren.
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