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IN BIETIGHEIM

. Der wilde Herbst"

Maronen Trauben Crostini
- fiir 4 Personen -
1 Baguette, 1 Knoblauchzehe, 100 g geschdlte Maronen, 100 g
Trauben kernlos (oder Birnen), 20 g Walniisse, Olivenal, 60 g
Ricotta, Salz, Pfeffer, Crema Balsamico

Zubereitung:
Backofen auf Grill 200 °C vorheizen.
Aus dem Baguette 8 Scheiben schneiden, mit Olivendl bestrei-

chen, auf ein Universalblech legen und ca. 5 min im mittleren Ein-
schub leicht rosch backen.

Die Knoblauchzehe schdlen, halbieren und die gerdsteten Ba-
guette-Scheiben einreiben.

Maronen klein schneiden, mit Olivendl, Salz und Pfeffer piirieren,
Ricotta unterheben.

Trauben sehr klein schneiden, Walniisse fein hacken.

Brot mit dem Maronenmus bestreichen, die Walniisse und
Trauben auf den Broten verteilen, pfeffern, einige Tropfen
Crema Balsamico dariiber verteilen und servieren.




Krduterseitlinge mit Kirbis und SdBkartoffein 5
- 8 Personen -

250 g Kiirbis (ohne Schale und Kerne), 250g SciSkartoffeln, 4 Zwiebeln,
2 Knoblauchzehen, 1 Chili, 10 Stick Maronen, 10 schwarze oder grine Oliven ohne
Stein, 200 g Krduterseitlinge, 60 g Walnisse (Bruchsticke), Thymian, Rosmarin,
Pfefferkorner, etwas Zitronensart, ca. 100 ml/ Weiwein, Olivendl, Kokosédl, Salz,
Pfeffer, 1 EL Balsamessig

Zubereitung:

Ktirbis entkernen, schdlen, StiBkartoffel schalen, Kirbis und SdBkartoffel in ca. .7)(.7‘6&.{__7_F
cm Wiirfel schneiden.

Zwiebeln in Spalten schneiden.

Knoblauch klein schneiden und mit Salz min. 10 Min. marinieren. .

Chili in Streifen schneiden, Maronen und Oliven halbieren, Pilze in dinne Scheiben
schneiden, Rosmarin fein hacken, Pfefferkorner morsern, ca. 20 g Walndisse im
Morser grob vermalen, 40 g in grobe Sticke schneiden.

Kirbis, SuBkartoffel und Maronen mischen, im Dampfgarer bei 100 °C in 4 min garen.

In einem Brdter Olivendl erwdrmen, Zwiebeln darin anbraten, bis sie sdmig werden,
Chili dazugeben und weiter rosten, Knoblauch, Thymian, Oliven, ein Teil (40 g) der
Walndsse, Pfeffer und Rosmarin hinzufigen, kurz anbraten, das vorgegarte Gemiise
dazu rihren, zuerst den Balsamessig dazu geben, danach mit Wein abloschen, salzen,
mit Zitronensaft auffrischen, unter stdandigem Rihren ca. 5 Min. sanft kocheln lassen.

In einer Pfanne ohne Fett die Pilzscheiben zuerst mit Salz erhitzen, danach Olivend/
in die Pfanne geben und die Pilze mit dem Thymian anbraten, pfeffern, die fein 3
vermahlenen Walnisse dazu geben, leicht anrosten.

Pilze dber das geschmorte Kirbis-Kartoffelgemise geben und servieren.




Rehrdcken
- flr 4 Personen als Vorspeise -

1 Stiick Rehriicken, 1 TL Thymian, Salz, Pfeffer, Olivendl, Anbratfett wie Kokosfeﬁ
oder geklarte Butter (Ghee)

Zubereitung

& Rehriicken von Sehnen und Hdutchen befreien, mit etwas Olivendl einreiben und

Thymian bestreuen.

Das Fleisch im Dampfgarer fir ca. 1 Stunde bei 57- 60 °C garen. Die Kerntemperatur
sollte dann die gleiche Temperatur wie im Dampfgarer angenommen haben.

Nach dem Garvorgang und kurz vor dem Servieren das Fleisch in Anbratfett kurz und
scharf anbraten.

Spinat-Feta-Knodel
Das brauchen Sie

400 g trockene Brotchen, 6 Eier, 200 m/ Milch, 150 g Feta, 150 g Spinat, 2 rote
Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung

Brotchen in kleine ca. 1x1 cm Wiirfel schneiden oder brechen, Zwiebeln klein schnei-
den, Spinat waschen und klein schneiden. In einer Pfanne Zwiebelwdrfel in etwas Oli-"
venol diinsten, Spinatblatter unterheben, bis er zusammen fallt, unter die Brotwirfel/
heben. Eier verquirlen, salzen, Feta broseln, alles in einer groffen Schiissel mischen, |
mit Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Milch erwdrmen, zu der Brotchen-Mischung ge-
ben, Eier unterheben und alles zu einem Teig formen.

Ca. 16 Knodel formen, Knodel auf ein leicht gefettetes Lochblech legen, im Dampfga-
rer bei 100 °C in ca. 20 min garen.




Rehragout

- fir 6 Personen -
1 Stiick Rehriicken, 1 TL Thymian, Salz, Pfeffer, Olivendl, Anbraffeﬁ wie Kokosfeﬁ
2 Wildschweinkeulen (fir ca. 1,5 kg Fleisch)

2 Karotten, 2 Stangen Sellerie, 1 Stange Lauch, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 2 EL
Tomatenmark, 1 TL Zucker, 1 Dose Pizzatomaten, Rosmarin, Thymian, 200 m/ Weif- -
wein, Salz, Pfeffer, Anbrattfett, 10 halbgetrocknete Pflaumen, 1 EL Fruchtmus, z. B. 3
Traubenmus, 2 Kartoffeln mehlig kochende

. Zubereitung %
Die Keule entbeinen, Fleisch in grolfere Ragout-Sticke schneiden.

- Wer mag, kann die Fleischsticke noch ein oder zwei Tage in Rotwein einlegen.

Karotten, Zwiebeln, Lauch und Stangensellerie separat in grobe Sticke schneiden,
Knoblauch fein schneiden und mit 1 TL Salz min. 10 Minuten marinieren, Rosmarinna-
deln und Thymian fein hacken. Kartoffeln schdlen, vierteln und in Wasser legen,
Pflaumen klein schneiden.

Das Fleisch im Brdter mit Kokosfett oder gekldrter Butter von beiden Seiten anbra-
ten, das Fleisch kurz herausnehmen,

Im Brdater nun zuerst die Zwiebeln anschwitzen. Nach und nach Stangensellerie, Ka-
rotten, Lauch zufiigen. Wenn alles schon angerdstet ist den Rosmarin, Knoblauch und
» Thymian dazu geben, unter stdndigem Rihren das Tomatenmark, Pflaumen und das
ﬁ*’ A Fruchtmus zufiigen, zuckern, mit den gestickelten Tomaten abloschen, Wein dazu ge-
2 ben, das Fleisch in die Sofle legen, Brdter verschlieffen und auf dem Kochfeld in ca 2,5
. Stunden garen. Je ldnger das Fleisch schmort desto weicher wird es.

Danach das Fleisch herausnehmen, wer mag kann das Gemise durch ein Sieb passieren
oder die Sofle mit Maisstirke etwas andicken, Brihe nachwiirzen, Fleisch wieder in
die Sofe legen.

Das Fleisch kann schon morgens angesetzt werden. Nachdem es fertig ist mit gedfr-
netem Deckel abkiihlen lassen und 30 min vor Gebrauch langsam erwdrmen.




choko-Souffle
- fir 12 Formchen - St VG
100 Schokolade, 50 g Butter, 4 Eier, 4 TL Kakaopulver, 25 g 5pe/57‘c'7'/' Maisstdr-
ke), Prise Salz, Butter und Keksbrésel fir die Formchen, 12 Soufflé-Formchen

Zubereitung im Dampfgarer

Schokolade mit der Butter in eine Schiissel geben und abgedeckt im Dampfgarer in 15
min bei 65 °C schmelzen.

Formchen buttern und mit Keksbrosel ausstreuven.

ier trennen, Eigelbe unter die geschmolzene Schokolade rihren. Kakaopulver und
Stdarke mischen, durch ein Teesieb in die Schokomasse sieben und in die Schokomasse
einrihren.

Eiweill mit einer Prise Salz nicht zu steif aufschlagen. Zuerst 1/3 der Masse unter die
Schokomasse rihren, danach den Rest leicht unterheben.

Die Masse in die Formchen verteilen, zu 2/3 fillen, mit Klarsichtfolie ohne Spannung
abdecken, im Dampfgarer in 30 min bei 90 °C garen.

Sauerkirschsoffe

Das brauchen Sie

1 Glas Sauerkirschen, ca. 400 g, 2 EL Zitronensaft, 50 g Zucker, 25 g Maisstarke
Etwas Vanille- und Zimtpulver, 1 TL Kirschwasser \&

~

S ‘ Zubereitung im Dampfgarer R §-

Sauverkirschen mit Saft, Zitronensart, Kirschwasser, Z::hm/'//e, Zimt und
Marisstirke in eine ungelochte Garschale geben, vermischen und bei 100 °C in ca. 18
min dampfgaren. Zwischendurch einmal kurz umrihren.

Diese angedickte Sauerkirsch-Sauce passt zu vielen Desserts.
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