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Die Rezepte zur Folge:
Kreative Kostlichkeiten

Himmel und Ad mit Blutwurst

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Apfel (z.B. Elstar oder Braeburn) ’

1 reife, mittelfeste Birnen (z.B. Abate oder Williams)
Saft von 1 Zitrone

2 EL Zucker

Mark von einer Vanilleschote

4-6 Kartoffeln, mehlig kochend

200 ml Milch

2 EL Butter

Salz

weiBer Pfeffer aus der Muhle

8 kleine Blutwiirste oder 8 Scheiben von dickerer Blutwurst
3 EL Mehl

1 EL Butterschmalz

Zubereitung:
Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser gar kochen. Dann mit der Milch
und Butter stampfen und mit Salz und weiBem Pfeffer abschmecken.

Die Apfel und Birnen schilen und in Stiicke schneiden. Dann in Wasser mit
Zucker und Zitronensaft fur ca. 5 min. kochen, so dass sie noch etwas
Biss haben. Abschitten, das Vanillemark mit dem Obst verrihren und das
Ganze unter das Kartoffelptree heben.

Die BlutwUrste aufschneiden, in Mehl walzen und in einer Pfanne mit
Butterschmal__z auf den Schnittflachen kross ausbacken. AnschlieBend mit
Himmel und Ad anrichten.
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Stampes mit Sauerkraut und Speck

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Kartoffeln, vorwiegend Pfeffer aus der Muhle

festkochend 1 TL Pflanzendl oder 20 g Butter
400 g Sauerkraut fur die Auflaufform

1 Lorbeerblatt 1 EL Olivendl

1 Prise Zucker 1 EL weiBer Balsamico

2 rote Zwiebeln 1 TL Zucker

200 g magerer Speck in dinnen 2 Zweige Rosmarin

Scheiben (Bacon) Salz

100 ml Muskateller - WeiBwein

Zubereitung:
Die Kartoffeln schalen, in Salzwasser gar kochen, abgieBen und
anschlieBend mit dem Kartoffelstampfer zerdrtcken.

Das Sauerkraut in einem Topf zusammen mit dem WeiBwein, einem
Lorbeerblatt, Salz und einer Prise Zucker fir 30 Minuten garen.

Die Zwiebeln schalen, halbieren, diinn aufschneiden und in Olivendl weich
dinsten. Einen Zweig Rosmarin kurz mit schmoren lassen (spater
entfernen). Zum Schluss mit Salz und Zucker abschmecken und mit dem
Balsamico abldéschen.

Die Kartoffeln und das Sauerkraut miteinander vermengen. Eine
Auflaufform einélen bzw. einbuttern und die Masse hineingeben. Dann die
Zwiebeln darauf verteilen und zum Schluss mit den Speckscheiben
belegen.

Im Backofen bei 180° Umluft mit Grillfunktion fir 10-15 Minuten backen
bis der Speck kross ist. Beim Anrichten mit Pfeffer aus der Mhle
abschmecken.
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Schnippelbohnen
mit Schweinemedaillons und Dunkelbiersauce

Zutaten fiir 4 Personen:

Fur die Bohnen

1 Packung Schnippelbohnen (500
g, Milchsaure vergoren)

300ml Rinderfond oder Bouillon
200 g geschalte Kartoffeln, mehlig
kochend

1 weiBe Zwiebel

50 g geraucherter fetter Speck

2 Zweige Majoran

2 EL Creme fraiche

Salz

weiBer Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

Fiir die Sauce

200ml Altbier

200ml dunkler Bratenfond

1 braune Zwiebel

Salz

Pfeffer

Fiir das Fleisch

1 ganzes Schweinefilet (ca. 600g)
Salz, Pfeffer

Die Bohnen aus der Packung in ein Sieb geben und mit Wasser absplilen.
Den Speck wirfeln, in einem groBen Topf anschwitzen und auslassen. Die
Zwiebel schalen, wirfeln, mit dem Speck anschwitzen, und den Topf mit
Fond oder Bouillon aufftllen.

Die Kartoffeln schalen, wirfeln und ebenfalls in den Topf geben, dann die
Bohnen dazugeben.

Alles zugedeckt ca. 30 Minuten kdcheln lassen. Das Durcheinander mit
gehacktem Majoran, Pfeffer, Salz und Creme fraiche abschmecken.

Fur die Sauce das Altbier und den Fond mit einer gewdrfelten Zwiebel flr
30 Minuten einkochen, anschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Flr die Medaillons eine Grillpfanne erhitzen und mit der Schwarte vom
Speck einfetten. Das Filet in Medaillons schneiden, salzen und von jeder
Seite ca. 5 Minuten in der Grillpfanne braten. Kurz ruhen lassen.

Das Bohnengemise anrichten, die Medaillons dazulegen und mit der
eingedickten Sauce betraufeln.
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Arme Ritter mit Pflaumenkompott

Zutaten fiir 4 Personen:
Fiir die Armen Ritter

8 Scheiben altbackenes WeiBbrot
> Liter Milch

3 EL Zucker

2 Eier

1 Prise Salz

1 EL Butterschmalz

Flur das Kompott

300 g Pflaumen

1 EL brauner Rum

3 EL Zucker

1 TL Zimt

Minze

Zubereitung:
Die Pflaumen entkernen und in einem Topf zusammen mit Zucker, Zimt
und Rum flr ca. 10 Minuten zu einem Kompott einkochen.

Die Eier mit Milch, Zucker und einer Prise Salz verquirlen. Die
Brotscheiben darin eintunken und in einer Pfanne mit Butterschmalz kross
ausbacken. Kurz auf Klchenkrepp legen, um Uberschissiges Fett
aufzusaugen, dann die Armen Ritter mit dem Pflaumenkompott anrichten
und mit Minze garnieren.



