Bratkartoffelsiippchen
mit Wiener Schnitzel Saté-Spie3 & Speckschaum

Zutaten

fiir 4 Personen

350 g festgekochte Kartoffeln
60 g Zwiebeln

100 g Raucherspeck

30 ml WeiBwein

100 ml Fleischbrihe

50 ml Milch

80 g Butter

Y2 Zitrone

2 Schalotten

60 g Bauchspeck

Etwas Hahnerbrihe

120 g Kalbsfilet oder Kalbsrlcken
20 g asiatisches Pankomehl
Salz und Pfeffer

Petersilie

Muskat

Rosmarin

2 EL Sonnenblumendl

50 ml Milch

Ei

4 Stk. BambusspieBBe

Zubereitung

Suppe

Kartoffeln und Zwiebeln wirfeln. Kartoffeln und Speck im
heiBen Fett anbraten und anschlieBend Zwiebeln
dazugeben. Mit WeiBwein abléschen, verkochen und
dann Fleischbrihe und Sahne hinzugeben. Mit Salz,
Pfeffer, kleingehackte Petersilie und eine Prise Muskat
verfeinern. Alles klein mixen und zwei bis drei Essl6ffel
Butter unterrihren. Ein Schuss Zitronen dazugeben.

Speckschaum

Schalotten und Bauchspeck klein schneiden und mit etwas
Ol anbraten. Mit WeiBwein abléschen. Hilhnerbriihe dazu
geben und etwa zehn Minuten kécheln lassen. Rosmarin
sowie ein Schuss Milch hinzugeben. SchlieBlich durch ein
Sieb passieren und mit einem Mixer aufschaumen.

Wiener Schnitzel Saté-SpieB

Kalbsfilet oder Kalbsricken wirfeln und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Danach einmal durch Mehl und einmal
durch Ei wenden. In der Pfanne mit ordentlich Ol
anbraten und schwenken. Ein Essl6ffel Butter dazugeben.
Herausnehmen und mit Zitrone und Salz versehen.



Brezenknodel mit Rahmschwammerl
mit Schnittlauch-Schmand

Zutaten

flir 4 Personen

4 Brezel

3 Schalotten

2 Eier

200 ml Milch

2 Zwiebeln

2 Bund Petersilie

500 g WeiBe und braune
Champignons,
Steinpilze und
Pfifferlinge

80 g Butter

Y2 Zitrone

400 ml Sahne

Ein Bund Schnittlauch
100g Schmand oder Creme Fraiche
Salz und Pfeffer
Muskat

Olivenol

100 ml WeiBwein
Brihe

Zubereitung

Brezenknddel

Brezel, zwei Schalotten und Petersilie kleinschneiden und
Milch nebenbei aufkochen. Alles zusammen in einer
Schisselgeben und 20 Minuten einziehen lassen. Zwiebeln
kurz anbraten und dazugeben.

AnschlieBend zwei Eier, etwas Salz, Peffer, Muskat und
Petersilie hineingeben. Die Masse in kleine Knédel
formen, ins kochende Wasser legen und warten, bis die
Knoédel aufsteigen.

Rahmschwammerl

Waldpilze, Schalotte und Zwiebeln kleinschneiden und mit
etwas Ol und Butter in einer Pfanne anbraten. Mit
WeiBBwein abléschen und Salz, Pfeffer, Muskat und einen
Schuss Zitrone dazugeben. Mit Sahne und Brihe
aufgieBen. Zwei Minuten kécheln lassen und 3 Essloffel
Butter hineinrthren.

Schnittlauch-Schmand

Schnittlauch feinschneiden und zu dem Krauterschmand
dazugeben. Mit etwas Zitrone, Olivendl, Salz und Pfeffer
gut durchrdhren.



Zutaten

flir 4 Personen
4 Eier

120 g Mehl

250 ml Milch
Eine Orange

¥ Vanilleschote
80 g Butter
Mandelblattchen
Himbeeren
Brombeeren
Heidelbeeren
Erdbeeren
Cognac

300 g Zucker
Puderzucker

mit Waldbeeren
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Zubereitung

Kaiserschmarrn

Eigelb und EiweiB3 trennen. Eigelb mit Mehl, Milch, etwas
Orangenabrieb und Vanilleschote verrihren. Eiweil3
aufschdumen und dazu geben.

Die Masse in eine mit Butter beschichteten Pfanne
vorsichtig hineingieBen und den Kaiserschmarrn aufgehen
lassen. Einmal wenden und danach zerrupfen. Zwei bis
Drei Essloffel Butter und Zucker dazugeben und
karamellisieren. AbschlieBend kénnen noch
Mandelblattchen dazugeben werden.

Waldbeeren

GroBe Erdbeeren gegebenenfalls halbieren oder vierteln.
Alle Waldbeeren in einer Schissel mit etwas Cognac
marinieren und etwas Zucker dazugeben.



