Gesclinorte Rebkels

Gemeinsam einkaufen, zusammen kochen und mit der ganzen Familie genieBen.

J Vorspeise k

Rindertatar mit gebratenem Pumpernickel
und Krautersalat

Hauptgang
Geschmorte Rehkeule mit Haselnuss-Spatzle
und Steckriibenpiiree

Dessert
Spekulatiusparfait mit GlilhweinsoBe

-\ und karamellisierten Walniissen f
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Rindertatar mit gebratenem Pumpernickel und Krautersalat

[J 200 g Tatarfleisch

[J 12 Pumpernickel-Taler

[J 1 Gewiirzgurke

J 0,11 Pflanzendl

[ Olivenaol

[J Balsamico

[J Butter

[J 1 TL Paprikapulver (edelsiiB)

Einkaufsliste

Zutaten fiir 4 Personen

[ 1 TL Mittelscharfer Senf
[J 1 EL Ketchup
[ Salz, Pfeffer
[J Frische Krauter
(Dill, Blattpetersilie,
Basilikum, Schnittlauch)
[ 1 Zwiebel
[J 1009 Salat (gemischt)

Geschmorte Rehkeule mit Haselnuss-Spatzle

und Steckriibenpiiree

J 1 Rehkeule

[J 2 Eier

J 100g Mehl

J 0,11 Milch

J 0,11 Sahne

[J 500 ml Gefliigelfond

[J 2 EL Preiselbeer-Marmelade
[J 309 Haselntisse (gerieben)
[ Salz, Pfeffer

[J Wacholderbeeren
[J Muskat (frisch)

[J 1 EL Tomatenmark
[J Rosmarin

[ 1 Steckriibe

[J 1 Karotte

O 1 Zwiebel

[ % Knolle Sellerie

[J 500 ml Rotwein

Spekulatiusparfait mit GlilhweinsoBe

und karamellisierten Walniissen

OJ 3 Eier

1 500 ml Sahne

1 1 Vanilleschote
[J 1 Zimtstange

[J 200g Zucker

[J 50 g Wahlniisse
[J 1509 Spekulatius

[J 1009 Kuvertiire (dunkel)
[ Zitrone

[ Vanille

[ Puddingpulver

[J Puderzucker

[ Minze (frisch)

J 0,11 Gliihwein




Fur die Vorspeise

Fur den Hauptgang

Des Weiteren
bendtigen Sie

Bitte stellen Sie sich vor dem Kochen folgendes bereit:

[J 1 hohes MixgefaB

[0 1 Schiissel fiir das Tatar

[0 1 Schiissel fiir den Salat

[ 1 Pfanne fir die Pumpernickel

O 1 Brater fir die Rehkeule

[ 1 Schiissel fiir den Teig

[ 1 Topf fiir die Spatzle

[ 1 kleines Holzbrett fiir die Spatzle
oder 1 Spatzlepresse

[J 1 Pfanne fiir die Spatzle

[J 1-2 Schneidebretter
[0 scharfe Messer

[ 1 sauberes Kiichentuch
[J 1 Schneebesen

[ 1 Zauberstab

[ 1 Kiichensieb

Fiir das Dessert [ 1 Kastenform oder 4 kleine Formchen
[0 1 Schlagkessel
[ 1 Topf fiir das Wasserbad
[ 1 Topf fiir die GliihweinsoBe
[0 1 beschichtete Pfanne fiir die Walniisse




Rindertatar mit gebratenem Pumpernickel und Krautersalat

Vorbereitung

Flr das Tatar muss zu Beginn eine Marinade hergestellt werden. Dazu eine halbe Tasse Pflanzendl in ein hohes MixgefaB gieBen.
Die Gewtirzgurke und die geschalte Zwiebel grob wiirfeln und zusammen mit 1 TL Paprikapulver, 1 TL Senf, 1 EL Ketchup und

2 EL von dem Gurkenwasser zu dem Ol geben und mit dem Stabmixer piirieren. Das Tatar mit der Marinade vermengen und
kiihl stellen.

Fiir den Krautersalat den Salat waschen, die Krauter kleinhacken und mit Olivendl, Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.




Rindertatar mit gebratenem Pumpernickel und Krautersalat

Zubereitung

Eine Pfanne mit Butter fiir die Pumpernickel-Taler aufstellen, diese darin von beiden Seiten anrdsten und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Die Taler mit dem Tatar belegen und auf die Teller verteilen. Dazu den Salat in der Tellermitte anrichten.

Fertig ist die Vorspeise.




Hauptgang

Geschmorte Rehkeule mit Haselnuss-Spatzle und Steckriibenpiiree

Vorbereitung

Zu Beginn schon mal den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Rehkeule von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen, Wacholder-
beeren mit dem Messer etwas andriicken und die Keule damit einreiben. Diese in einem Brater rundherum anbraten, bis sie
etwas Farbe angenommen hat und wieder aus dem Brater nehmen.

In der Zwischenzeit die Karotte und die Zwiebel schalen, wiirfeln, den Sellerie grob wiirfeln und alles im Brater gleichmaBig
anbraten. 1 EL Tomatenmark mit résten, mit Rotwein abloschen und mit Gefliigelfond aufgieBen. Die Rehkeule wieder zuriick in
den Brater legen und ca. 1,5 Stunden im Ofen schmoren lassen. Dabei immer wieder mit dem Fond GbergieBen.

Fir das Steckriibenpiiree die Riibe schalen, in grobe Wiirfel schneiden und in einen Topf geben. Zu gleichen Teilen mit Sahne und
Milch auffiillen, so dass die Riibe bedeckt ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und ca. 20 Min. kdcheln lassen.

Flir den Spatzleteig Mehl, Eier, eine Prise frischen Muskat, Salz und Haselnlisse in eine Schiissel geben und von der Mitte her
aufschlagen bis der Teig Blasen wirft. AnschlieBend den Teig abgedeckt zum Ruhen beiseite stellen.




Hauptgang

Geschmorte Rehkeule mit Haselnuss-Spatzle und Steckriibenpiiree

Zubereitung

Wenn die Riibe gar ist, die Flissigkeit abgieBen (dabei auffangen) und mit dem Stabmixer pirieren. Wird das Pliree zu fest,
wieder etwas von dem Sud zurlickgieBen.

Fir die Spétzle reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Den Teig auf ein Holzbrett geben und die Spatzle in das kochende
Wasser schaben (Der Teig kann auch durch eine Spatzlepresse gedriickt werden.). Die Spatzle einmal aufkochen lassen und mit
kaltem Wasser abschrecken. AnschlieBend die Spétzle noch einmal in der Pfanne in etwas Butter anschwenken.

Kurz vor dem Anrichten das Fleisch aus dem Ofen holen und die Keule aus dem Brater nehmen. Die SoBe mit der restlichen
Gefliigelbriihe auffiillen, die Preiselbeermarmelade dazugeben und erneut aufkochen lassen. Das Ganze durch ein Sieb
passieren (mit dem Riicken einer kleinen Kelle durch das Sieb driicken) und die SoBe damit abbinden.

Zum Anrichten zwei Nocken Steckriibenpiiree und die Spatzle auf die Teller geben, je eine Scheibe von der Keule dazulegen und
die SoBe darliber gieBen. Mit Rosmarin garnieren.

Fertig ist der Hauptgang.




Dessert

Spekulatiusparfait mit GlilhweinsoBe und karamellisierten Walniissen

Vorbereitung

Fir das Parfait die Eigelb zusammen mit 100g Zucker Gber dem heilen Wasserbad schaumig schlagen. Die Kuvertiire und die
Spekulatius klein hacken und unter die Eimasse riihren bis die Kuvertiire geschmolzen ist. Zum Schluss noch die Schlagsahne
steif schlagen und unter die Parfaitmasse heben. Die Creme in 4 kleine Auflaufférmchen oder eine groBe Kastenform fiillen und
bis zum Essen in den Tiefkiihler stellen.

Fiir die GliihweinsoBe den Glihwein in einen Topf geben, das Mark einer Vanilleschote, Zucker und Zimt nach Geschmack sowie
die Schale einer unbehandelten Zitrone zum Gliihwein geben und aufkochen lassen. Das Puddingpulver mit kaltem Wasser
anriihren und die SoBe damit binden.




Spekulatiusparfait mit GlilhweinsoBe und karamellisierten Walniissen

Zubereitung

Fir die karamellisierten Walniisse Zucker in einer beschichteten Pfanne schmelzen lassen, die Walniisse hineinstreuen und
darin karamellisieren. Den Walnusskrokant auf Backpapier geben und abkiihlen lassen.

Zum Schluss das Parfait aus dem Gefrierschrank holen, auf die Teller stiirzen und mit der GliihweinsoBe anrichten. Den Wal-
nusskrokant zerbréseln und (iber das Parfait streuen und mit Puderzucker und frischer Minze garnieren

Fertig ist das Dessert.

Empfehlung: Zu dem Menii empfehlen wir einen Rotwein: Zweigelt aus dem Burgenland.




