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Gartenkrauter-Suppe mit pochiertem Ei

Hirsch-Entrecbte an Zwetschgensauce
mit Résti und Schalotten

Ingwer-Orangen-Schoggi-Créme




Gartenkrauter-Suppe mit pochiertem Ei

Rezept fiir 4 Personen:

2 KL Rapsol (Seetaler Rapsol)

1 mittelgrosse Zwiebel gehackt

80g weisses vom Lauch in feine Radli geschnitten
70 g  Knollensellerie in Wiirfeli geschnitten

1 Kartoffeln in Wiirfeli
5cl Verjus (Saft von unreifen Trauben)
60cl Gemisebouillon
20cl Rahm

Fleur de Sel

Pfeffer
% Bund Schnittlauch
% Bund Kerbel
8 Blatter Basilikum
Y Bund Oregano

etwas Gewdrzfenchel
10 Blatter Sauerampfer
4 Stk Eier

1dl Milch fur Milchschaum

Zubereitung:

Das Rapsol erwarmen und die fein geschnittenen Zwiebeln darin andiinsten. Dann den geschnittenen Lauch, die
Selleriewdrfel und die Kartoffeln hinzufligen und ein paar Minuten mit diinsten. Mit dem Verjus und der
Gemisebouillon abléschen und mit dem Rahm auffillen. Die Suppe ca. 30 -40 Minuten leicht kocheln lassen, bis
alles ganz weich gegart ist. Inzwischen alle Krauter miteinander fein hacken. Die Suppe mit dem Mixer fein pirieren
und zuriick in die Pfanne schiitten. Kurz vor dem Servieren die Krauter in die heisse Suppe geben und ca. 4 Minuten
mitkdcheln. Danach nochmals gut mixen und evt noch durch ein Spitzsieb passieren. Falls die Suppe fir ihren
Geschmack zu dick ist, mit Gemiisebouillon auf die gewiinschte Konsistenz verdiinnen. Mit dem Fleur de Sel und
Pfeffer abschmecken.

Pochiertes Ei
Die Eier in Essigwasser unter dem Siedepunkt ca. 6-7 Minuten pochieren und in kleine Glaschen vorsichtig abfillen.

Anrichten:

Die Krauter-Suppe heiss aufmixen und in vorgewarmte Tassen giessen und mit Milchschaum dekorieren. Die
lauwarmen, pochierten Eier dazu servieren.



Hirsch-Entrecéte an Zwetschgensauce mit Résti mit Schalotten

Hirsch-Entrecote:

800 g Hirsch-Entrecote am Stiick
Ol zum Anbraten

0.75TL Salz

wenig Pfeffer MUhle

Zubereitung Hirsch-Entrecote:
1. Fleisch ca. 1 Std. vor dem Anbraten aus dem Kuhlschrank nehmen.

2. Ofen auf 180 Grad vorheizen. Bratgeschirr in der unteren Halfte des vorgeheizten
Ofens heiss werden lassen.

3. Fleisch wiirzen. Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch rundum ca. 5
Min. anbraten. Herausnehmen, ins heisse Bratgeschirr legen, Fleischthermometer an
der dicksten Stelle einstecken.

Braten:
ca. 12 Min. in der unteren Halfte des vorgeheizten Ofens. Die Kerntemperatur soll
ca. 60 Grad betragen (a point). Anschliessend ca. 10 Min. im ausgeschalteten, leicht
geodffneten Ofen ruhen lassen. Fleisch tranchieren, mit der Sauce anrichten.




Fortsetzung Hirsch-Entrecéte:

Zwetschgensauce:

1TL Bratbutter

300 ¢ Zwetschgen entsteint, geviertelt

1TL Zucker

1 dl Rotwein (z. B. Chateauneuf du Pape)
2dl Wildfond oder Fleischbouillon

1 Sternanis

1TL Butter, weich

1TL Mehl

nach Bedarf Salz, Pfeffer

1. Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Zwetschgen und Zucker
beigeben, ca. 5 Min. braten, herausnehmen.

2. Wein, Fond und Sternanis in dieselbe Pfanne geben, Flissigkeit ca. auf die Halfte
einkochen. Sternanis herausnehmen. Butter und Mehl mischen, portionenweise darunter-
rihren, ca. 2 Min. kochen. Zwetschgen beigeben, Hitze reduzieren, ca. 5 Min. kécheln,
Sauce wirzen.

Rosti mit Schalotten:

800 g Gschwellti (fest kochende Sorte) vom Vortag, geschalt
509 rote Schalotten, in feinen Ringen

wenig Muskat

0.5TL Salz

wenig Pfeffer

Bratbutter zum Braten

1. Kartoffeln an der Réstiraffel in eine Schiissel reiben, Schalotten beigeben, wiirzen, mischen.

2. Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Kartoffelmischung
beigeben, unter gelegentlichem Wenden ca. 5 Min. anbraten.

3. Rdsti in 4 Portionen teilen, zu kleinen Kuchen formen, offen bei mittlerer Hitze ca. 10 Min.
goldbraun braten. Rdsti wenden, wenig Bratbutter in die Pfanne geben, offen ca. 10 Min.
fertig braten.

Die Rosti lasst sich einfach mit einem Ausstechring von ca. 10cm@ zu Portionen formen.




Ingwer-Orangen-Schoggi-Créeme

Zubereitungszeit:
ca. 30 Minuten, firr 4 Personen

Zutaten:

2
509

250 ¢g

1dl

1-2.cm

2-3 EL

30¢g

Zubereitung

Eigelb

Zucker

Mascarpone

Eiweiss, steif geschlagen

Rahm, geschlagen

frischer Ingwer, fein gerieben
wenig abgeriebene Orangenschale
Orangensaft

dunkle Schoggi, gehackt
Schokoladeplattchen, hauchdiinn, zum Garnieren

1. Eigelb und Zucker rihren, bis die Masse hell und schaumig ist. Mascarpone beifligen, glatt rihren.

2. Eiweiss und Rahm sorgféltig darunter ziehen.

3. Ingwer, Orangenschale und -saft sowie Schoggi dazugeben, verrihren.

4. Créme in Schalchen anrichten.

5. Zum Garnieren Ausstecher in heisses Wasser tauchen und aus den Schokoladeplattchen Sterne
ausstechen. Aus diinn abgeschalter Orangenschale ebenfalls Sterne ausstechen. Créme damit garnieren.




