WW% S

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

J (.

Vorspeise
Lachstatar mit Kartoffelpuffer und Schmand

Hauptgang
Rehriicken mit Steckriibenpiiree,
weiBer Pfeffersauce und Haselnuss-Schupfnudeln

Dessert
Spekulatius-Mousse
mit Punschsauce
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Einkaufsliste

Zutaten fiir 4 Personen

Lachstatar mit Kartoffelpuffer und Schmand

[J 2009 Lachsfilet
(ohne Haut, TK oder frisch)
[J 2 Zitronen
[ Schnittlauch
[ Basilikum
[0 3 groBe Kartoffeln (mehlig)

[J 509 saure Sahne
(Schmand)

[ Salz, Pfeffer

[J Mineralwasser

O Olivendl

[J Butterschmalz

Spekulatius-Mousse mit Punschsauce

[J 4 Eier

[J 1209 Zucker

[J 1009 Zartbitter-Kuvertiire
[J 200 ml Schlagsahne

[J 2009 Spekulatius

[J 2 Blatt Gelatine

[0 109 Spekulatius-Gewlirz
[J 0,31 Kinderpunsch

L1 1 Zitrone

Rehriicken mit Steckriibenpiiree, weiBer Pfeffersauce

und Haselnuss-Schupfnudeln

[J 7009 Rehriickenfilet
(ohne Knochen)
oder Rehschnitzel
(aus der Keule)

O Tiroler Speck

[0 20g schwarze Pfeffer-
korner

J 0,2 WeiBwein

[0 0,21 Geflugelfond

J 0,41 Sahne

[0 0,21 Milch

[J 1 groBe Steckriibe

[J 509 Haselniisse
(gemahlen)

O 4 groBe mehlige Kartoffeln

1 200g Mehl

[J 2 Eier

[J Salbei

[ Salz, Pfeffer

[J Muskat

[J Wacholderbeeren

O Pflanzendl



Fir die Vorspeise

Fir den Hauptgang

Des Weiteren
bendétigen Sie

Liste fiir Kochutensilien

Bitte stellen Sie sich vor dem Kochen folgendes bereit:

[J 1 mittlere Schiissel zum Marinieren Fir das Dessert [ 1 Topf mit passender Schiissel fiir das
[ 1 Vierkantreibe Wasserbad

(1 1 Pfanne fir die Kartoffelpuffer [J 1 Schneebesen

[ 1 kleine Schiissel fiir den Schmand [ 1 groBe Tasse

[J 1 mittlere Schiissel fiir die Mousse
[ 1 Stieltopf fiir die Punschsauce

O 1 Kartoffeltopf

[ 1 Kartoffelpresse

[ 1 Topf fiir die Riben

[J 1 Schiissel fiir den Teig

[J 1 Kochtopf fiir die Schupfnudeln

[J 1 Sieb zum Passieren der Sauce

[J 1 Pfanne fiir die Schupfnudeln

[ 1-2 Schneidebretter

[ scharfe Messer

[ 1 sauberes Kiichentuch

[ Alufolie

[J 1 elektrischer Mixstab (Zauberstab)



Vorspeise

Lachstatar mit Kartoffelpuffer und Schmand

Vorbereitung

Firr das Lachstatar den enthauteten und gratenfreien Lachs in kleine Wiirfel schneiden (tiefgefrorenen Lachs vorher langsam auf-
tauen lassen). Schnittlauch und Basilikum mit einem scharfen Messer klein schneiden und mit den Fischwiirfeln in eine Schissel
zum Marinieren geben. Je einen Schluck Mineralwasser und Olivendl dazugeben, mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen,
verriihren und kalt stellen. Eine Pfanne mit Ol aufstellen und heiB werden lassen. Kartoffeln schalen und mit der Raspel in eine
Schiissel reiben. Die geriebenen Kartoffeln gut durchkneten und vier Haufchen davon (ungewdirzt) in die heiBe Pfanne geben,
etwas platt driicken und von beiden Seiten braten. Wenn die Kartoffelpuffer braun sind, auf einem Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Nun noch den Sauerrahm in einer kleinen Schiissel mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.



Lachstatar mit Kartoffelpuffer und Schmand

Zubereitung

Das Tatar aus dem Kiihlschrank nehmen und den Zitronensaft dazugeben. Die Kartoffelpuffer auf einem flachen Teller legen, das
Lachstatar darauf haufen und mit dem Sauerrahm bedecken. Als Deko ein paar gehackte Kréuter dariiber streuen.

Fertig ist die Vorspeise.




Hauptgang

Rehriicken mit Steckriibenpiiree, weier Pfeffersauce und Haselnuss-Schupfnudeln

Vorbereitung

Fir die Schupfnudeln zuerst Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen (Wichtig: Es miissen mehlig kochende Kartoffeln sein!).
Wenn die Kartoffeln gar sind, abgieBen und auskiihlen lassen. Fiir das Steckriibenpiiree die Riiben schalen und in gleichmaBige
Wiirfel schneiden. Wiirfel in einen Topf geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, ¥ mit Milch aufgieBen und mit Sahne auffiillen bis
die Riiben bedeckt sind. Das Ganze zum Kochen bringen und leicht weiter kocheln lassen. Fiir die Pfeffersauce den Schinken-
speck wiirfeln und zusammen mit den Pfefferkérnern in einem Stieltopf anbraten—wenn der Speck sehr fett ist wird kein Ol zum
anbraten benétigt. Mit WeiBwein abldschen. Mit Fond und Sahne auffiillen und einkochen lassen. Die ausgekiihlten Kartoffeln
durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken oder stampfen. Mehl, Eier, gemahlene Haselnisse, Salz und Pfeffer zugeben,
verkneten bis der Teig nicht mehr klebt. Mehl auf ein Brett streuen und den Teig zu mehreren langen Rollen drehen, 1-2cm
groBe Stiicke abstechen und diese zu kleinen Kipfeln/Hérnchen abdrehen. In kochendes Wasser geben, wenn sie auftauchen
sind sie fertig (4 Min.) In kaltem Wasser abschrecken, auf Kiichenkrepp zum Trocken legen und leicht einélen.



Hauptgang

Rehriicken mit Steckriibenpiiree, weier Pfeffersauce und Haselnuss-Schupfnudeln

Zubereitung

Nun die Steckrliben in einen hohen Behalter abseihen, etwas von der Kochfliissigkeit dazugeben und alles zu einem Piiree
mixen bis es geschmeidig ist. Die Sauce durch ein Sieb passieren und beiseite stellen. Den Rehriicken von Knochen und Seh-
nen befreien und das Filet in 15cm lange Stiicke teilen. Eine Pfanne mit Ol und einer Butterflocke erhitzen. Wacholderbeeren
mit dem Messerriicken zerdriicken, in die Pfanne geben und die Rehfilets bei mittlerer Hitze von allen Seiten anbraten, bis sie
braun sind. Danach die Filets mit dem Bratfett auf ein Stlick Alufolie geben, schlieBen und ruhen lassen. In der Zwischenzeit
wieder Ol und eine Butterflocke in eine beschichtete Pfanne geben, die Schupfnudeln darin anbraten bis sie braun sind und mit
ein wenig gemahlenen Niissen bestreuen. Das Rehriickenfilet oder Rehschnitzel aus der Folie nehmen und entgegen der Faser
aufschneiden. Die Schupfnudeln auf einen Teller geben, das Piiree daneben und die Filethalften darauf anrichten. Die Sauce um
alles herum traufeln.

Fertig ist der Hauptgang.



Dessert

Spekulatius-Mousse mit Punschsauce

Vorbereitung

Mit der Mousse beginnen: Dafiir einen Topf mit Wasser (bodenbedeckt) erhitzen. Kuvertiire zerkleinern in eine Schiissel ge-
ben und iiber dem Wasserbad zum Schmelzen bringen. Ab und zu umriihren. Vorsicht, es darf kein Wasser in die Schokolade
kommen! In der Zwischenzeit die Sahne mit einem elektrischen Handriihrgerat steif schlagen. Die Gelatine in einer Tasse
mit kaltem Wasser einweichen (darf nicht warm sein, sonst [6st sie sich auf Danach die vier Eier trennen (Eiklar wird nicht
benétigt) und das Eigelb in eine Schiissel geben. Den Zucker zum Eigelb geben und iber dem Wasserbad mit dem Schneebe-
sen schaumig schlagen. Vorsicht, dass das Wasser nicht zu heiB3 ist, sonst gerinnt das Eigelb! Wenn sich der Zucker langsam
auflést, die Schiissel vom Wasserbad nehmen, die eingeweichte Gelatine kraftig ausdriicken und in die Schissel geben. Zu
guter Letzt die geschmolzene Schokolade einflieBen lassen, das Spekulatius-Gewdirz, den kleingebrdselten Butterspekulatius
und die Schlagsahnen mit dem Schneebesen nach und nach unterheben und in eine Schiissel fillen. Bis zum Essen in den
Kiihlschrank stellen und kurz vorher anrichten.



Spekulatius-Mousse mit Punschsauce

Zubereitung

Fiir die Punschsauce den Kinderpunch aufstellen, den Zucker und die Schale einer unbehandelten Zitrone zugeben und zum
Kochen bringen. Ein wenig Speisestérke oder Puddingpulver in kaltem Wasser anriihren und nach und nach die Sauce damit

abbinden. Die noch lauwarme Sauce auf einen Teller geben, mit einem Léffel Nocken von der Mousse abstechen und diese
auf dem Saucenspiegel anrichten. Als Deko noch ein wenig Spekulatius dariber broseln.

Fertig ist das Dessert.




