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Gerostete Konigskrabbe
mit Cognacdip

4 Stk.norwegische Konigskrabbenbeine, Dip: 8 EL Mayonnaise, 2 EL Ketchup, 1 TL Zitronensaft,
4 Knoblauchzehen, 4 Schalotten, 1 Prise Zucker, 1 TL Cognac, Cayennepfeffer,
2 rote Chilischoten, 4 EL Olivendl, Salz Salz, Pfeffer, weild

Zubereitung

1. Gefrorene Konigskrabbenbeine Gber Nacht im Kiihlschrank auftauen lassen und danach wie frische verarbeiten. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

2. Die Konigskrabbenbeine waschen und mit einer Kiichenschere an den Gelenken teilen. Die Krabbenstlicke an einer Seite langs aufschneiden.

3. Fur Dip: Mayonnaise, Ketchup, Zitronensaft, Zucker und Cognac miteinander vermengen und mit Cayennepfeffer, Salz und weiRem Pfeffer abschmecken. Knoblauch und
Schalotten schalen und halbieren. Die Chilischoten waschen und abtrocknen.

4. In einem Brater oder einer feuerfesten Pfanne mit Olivendl die Konigskrabbenstiicken anrésten. Dann Knoblauch, Schalotten und Chili hinzuftigen, kurz mitrésten und mit
Salz wirzen. Im Backofen etwa 8 Minuten garen.

5. Die gerdsteten Konigskrabben auf vorgewdrmten Tellern anrichten und den Dip separat dazu servieren. Das Fleisch wird erst am Tisch ausgel6st.

Quelle: https://fischausnorwegen.de/recipes/konigskrabbe/gerostete-konigskrabbe-mit-cognacdip/



Wachtelbriistli

an Traubensauce
Bild vom kochen rein

6 Portionen Le Colonne Bolgheri Superiore DOC 2016, Tenute Le Colonne, Italia

200 gr Steinpilze, in Scheiben geschnitten oder  Sauce:

20 gr getrocknete Steinpilze, eingeweicht; 10 Saucenzwiebelchen, 1 EL Butter, 1 TL Zucker;
Bratbutter, 6 Tranchen Friihstlicksspeck, in 1 EL Mehl, 1 dl roter Portwein oder Fond, 4 dl Wild-
Streifen geschnitten; 12 Wachtelbrustli (2 pro oder Kalbsfond, 1 EL Johannisgelee

Person) 1 TL Balsamico-Essig, % bis % TL Lebkuchengewiirz

Salz, Pfeffer,
je 100 gr weisse oder blaue Trauben halbiert

Zubereitung

Ofen auf 100 °C vorheizen. 1 Platte, 1 Sauciere und 6 Teller darin vorwarmen.

2. Pilze in Bratbutter unter mehrmaligem Wenden bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten braten, herausnehmen. Speck knusprig braten, warm stellen. Wachtelbristli in Bratbutter
ringsum ca. 2 1/2 Minuten anbraten, wirzen. Sofort auf die vorgewarmte Platte legen. Im auf 100 °C vorgeheizten Ofen 60-70 Minuten garen. Die Kerntemperatur des Fleisches
soll 62-65 °C betragen.

3. Uberschiissiges Bratfett abgiessen. Fiir die Sauce Zwiebelchen in derselben Pfanne in Butter anddmpfen. Zucker dariiber streuen, caramelisieren, herausnehmen. Mehl
zugeben, haselnussbraun résten. Mit Portwein und/oder Fond unter Riihren abldschen, auf die Halfte einkochen. Absieben, in die Pfanne zuriickgeben. Zwiebelchen,
Johannisbeergelée, Balsamico und Gewiirze zugeben, halb zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 Minuten kdcheln. Pilze und Trauben beifligen, erhitzen, Sauce abschmecken.

4. Wachtelbristli in Tranchen schneiden. Wenig Sauce auf den vorgewarmten Tellern verteilen, Fleisch darauf anrichten, mit Speck bestreuen, restliche Sauce dazu servieren..

Quelle: www.swissmilk.ch/de/rezepte-kochideen/rezepte/LM200410_46/rehnuesschen-an-traubensauce/ - Rezept vom Niesi-Miraculix angepasst!


http://www.swissmilk.ch/de/rezepte-kochideen/rezepte/LM200410_46/rehnuesschen-an-traubensauce/

Re
un

hriicken mit Marronisauce
d Quitten-Schupfnudeln

4 Portionen Le Colonne Bolgheri Superiore DOC 2016, Tenute Le Colonne, Italia

600 g ausgeloster Rehriicken (2 Entrecotes am  Rotkraut: 500 gr Rotkraut, geristet, in feine Streifen

Stiick, je ca 300 gr), allféllige Silberhdutchen oder gehobelt, 1 Schalotte fein gehackt, Butter zum
entfernt Dampfen, % TL Salt, Pfeffer, Muskat, 1 Lorbeerblatt,
Marronisauce: 250 gr tiefgekiihlte Marroni, 1 Prise Zucker und Zimt, 2 dl Gem{Uisebouillon,
angetaut; 1 Schalotte, fein gehackt; 1 EL Risottoreis, 2 EL milder Essig,
1 Knoblauchzehe fein gehackt, 1 EL Johannisbeergelee
Butter zum Dampfen; 3-3,5 dl Bouillon; Quitten-Schupfnudeln: 1-2 Quitten, ca 350 gr,
1 dl Rahm, Salz, Pfeffer,evt. Zucker, Rosmarin, geschalt, entkernt, in Stiicke geschnitten;
Thymian, Lorbeerbldtter zum Garnieren 1 Ei verquirlt, 1 TL Salz, Pfeffer aus der Mihle,

200 gr Mehl

Panade: 1 Ei, 1 EL Milch, 6 EL gemahlene Mandeln,
6 EL Paniermehl, Bratbutter

Zubereitung

Rehriicken und Rotkraut:

1.

4.
Qui
1.

w

Rotkraut: Kabis und Schalotte in der Butter andampfen, wiirzen. Mit Bouillon abléschen, aufkochen. Reis beifligen, zugedeckt bei kleiner Hitze 1 Stunde kdcheln. Essig und
Gelee daruntermischen.

Rehriicken: Ofen auf 140°C vorheizen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch in die ausgebutterte Form legen. In der Mitte des vorgeheizten Ofens 15 Minuten garen.
Herausnehmen, Fleisch (Stlicke evtl. halbieren) mit Lorbeerblattern, Wacholderbeeren, Rosmarin und Thymian in reichlich heisser Bratbutter rundum kurz anbraten. Dabei
regelmassig Bratbutter iber das Fleisch giessen. Fleisch tranchieren.

Sauce: Marroni, Schalotte und Knoblauch in der Butter anddmpfen. Mit Bouillon und Rahm abldschen, aufkochen. Bei kleiner Hitze 5-10 Minuten kdcheln, bis die Marroni weich
sind. Ein Drittel der Marroni herausnehmen, warm stellen, restliche Sauce pirieren, wiirzen.

Rehriicken, Schupfnudeln, Rotkraut und Sauce mit Marroni auf vorgewarmten Tellern anrichten, garnieren

tten-Schupfnudeln:

Quittenstilicke auf dem Dampfkorbchen zugedeckt weich kochen. Durch das Passe-vite treiben oder pirieren und sofort noch heiss mit den restlichen Zutaten zu einem
formbaren Teig mischen. Zugedeckt 30 Minuten stehen lassen.

. Auf einer bemehlten Arbeitsflache mit bemehlten Handen eine Rolle formen. In Scheiben schneiden und zu ungefahr fingerdicken und daumenlangen Rélichen formen, die in

der Mitte etwas dicker sind und zu den Spitzen hin diinn auslaufen. Geformte Schupfnudeln auf das mit Mehl bestreute Backpapier legen.

Schupfnudeln portionenweise im siedenden Salzwasser kochen, bis sie an die Oberflache steigen. Mit einer Schaumkelle herausheben, gut abtropfen lassen.

Ei mit Milch in einem tiefen Teller verquirlen. Mandeln und Paniermehl mischen, in einen Teller geben.

Schupfnudeln portionenweise mit dem Ei mischen, in der Mandel-Paniermehl-Mischung wenden. In der heissen Bratbutter portionenweise knusprig braten. Heiss servieren.

Quelle: https://www.swissmilk.ch/de/rezepte-kochideen/rezepte/LM201210_46/rehruecken-mit-marronisauce/ / https://www.swissmilk.ch/de/rezepte-kochideen/rezepte/LM200710_13/quitten-schupfnudeln/



Birnen Creme br(lée
Birnen Basilikum Sorbet
Weisswein - Birne

4 Portionen 40 Min

Birnen-Créme briilée: 2 Birnen, geristet, klein Birnen Basilikum Sorbet: %> Bund Basilikum (ca 25 gr),

gewdirfelt, einige Tropfen Zitronensaft 400 g reife Birnen, Saft von % Zitrone, 30 gr

Creme: 5 dl Halbrahm, 1 Vanillestdngel langs Puderzucker, 25 ml Holunderblitensirup,
aufgeschnitten, 1 Stk diinn abgeschalte 25 ml Wermut oder trockener Weisswein
Zitronenschale, 5 Eigelb, 3 EL Zucker, 2 EL Weisswein Birnen: 1 unbehandelte Zitrone,

Maizena, 6 EL Zucker zum Caramelisieren 1 Stk Ingwer ca 4 cm, 500 ml Weisswein, 1 Zimtstange,

1 TL Gewiirznelken, 3 Kardamomkapseln, 2 Sternanis,
150 gr Zucker, 4 reife Birnen (Williams Christ)

Zubereitung

Birnen-Créme briilée

1.
2.

4.

Fir die Birnen-Wirfelchen mit Zitronensaft und Zucker zugedeckt bei mittlerer Hitze weich kochen. Ohne Flissigkeit in die Formchen verteilen.

Fir die Creme Rahm, Vanillestdngel und Zitronenschale aufkochen. Pfanne von der Platte nehmen, zugedeckt 15 Minuten ziehen lassen. Vanillestangel und Zitronenschale
entfernen.

Eigelb und Zucker in einer Schiissel cremig riihren. Maisstarke darunterrihren. Aufgekochten Rahm dazugiessen. Unter standigem Rihren mit dem Schwingbesen bei mittlerer
Hitze kurz vors Kochen bringen. Créme sofort iber die Birnen in die Formchen giessen. Zugedeckt auskihlen lassen. 6-8 Stunden oder Gber Nacht im Kiihlschrank fest werden
lassen.

Kurz vor dem Servieren Zucker auf der Créme verteilen. Direkt unter dem auf 250 °C vorgeheizten Ofengrill oder mit dem Bunsenbrenner caramelisieren.

Birnen Basilikum Sorbet:

1.

Das Basilikum waschen und gut trocken schitteln. Die Blatter abzupfen und in einen Mixer geben. Die reifen Birnen schilen, die Viertel entkernen und die Birnenstiicke
ebenfalls in den Mixer geben (Leichtes immer nach unten!).

Den frisch gepressten Zitronensaft und die restlichen Zutaten ebenfalls hinzufligen. Dann den Deckel auflegen und bei voller Leistung etwa zwei Minuten mixen, bis keine
Stiickchen mehr zu sehen sind.

Das fertige Sorbet fiir 50 bis 60 Minuten in eine Eismaschine geben, bis es schén cremig ist. Wer keine Eismaschine hat: das Sorbet kann auch im Tiefkihler zubereitet werden.
Dann aber jede halbe Stunde umriihren, damit die Eiskristalle nicht zu grol? werden. Das Gefrieren dauert circa drei bis vier Stunden.

Weisswein - Birne:

1.
2.
3.

4.

Die Zitrone heiR waschen, trocken reiben, die Schale zur Halfte zu Zesten abziehen sowie anschlieBend auspressen. Den Ingwer schélen und in diinne Scheiben schneiden.
Den Wein mit dem Ingwer, Gewlrzen, Zucker, 1 EL Zitronensaft und -zesten in einem Topf zum Kochen bringen. Ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen

Die Birnen waschen, schalen und in den Sud legen. Ca. 8 Minuten leicht pochieren, den Topf vom Herd nehmen und die Birnen in dem Sud abkihlen lassen. Die Nelken, die
Zimtstange, den Kardamom und den Sternanis aus dem Sud entfernen

Die Birnen auf Teller setzen, etwas vom Sud angieRen und nach Belieben mit Sternanis garniert servieren

Quelle https://www.swissmilk.ch/de/rezepte-kochideen/rezepte/LM200711_37/birnen-creme-brulee/ https://www.bettybossi.ch/de/Rezept/ShowRezept/BB_WEKL101101_0072A-40-de / https://eatsmarter.de/rezepte/weisswein-birne-0


https://www.swissmilk.ch/de/rezepte-kochideen/rezepte/LM200711_37/birnen-creme-brulee/
https://www.bettybossi.ch/de/Rezept/ShowRezept/BB_WEKL101101_0072A-40-de%20/

... was muss es vorratig haben (Poschti-Zattel) — umrachna, halt im Chopfli, gall!

Gerostete Konigskrabbe
mit Cognacdip

4 Portionen

4 Stk Norwegische Konigs-

krabbenbeine
Knoblauchzehen

Rote Chilischotten
Schalotten

Dip:
Mayonnaise
Ketchup
Zitronensaft
Cognag

Olivendl, Salz, Pfeffer weiss,

Cayennepfeffer

Ein Service des Crazy-Kitchen-Club — the best ever

Wachtelbriistli
an Traubensauce

6 Portionen
12

6
200 gr

20 gr

10

Wachtelbristli
Tranchen Friihstlicksspeck

Steinpilze
oder
Getrocknete Steinpilze

Sauce:
Saucen-Zwiebeln
Portwein oder Fond
Wild- oder Kalbsfond

Johannisgelée

Butter, Bratbutter
Balsamico-Essig
Lebkuchengewiirz
Salz, Pfeffer
Trauben

Rehriicken mit Marronisauce
und Quitten-Schupfnudeln

Weisswein -
4 Portionen 4 Portionen
600 gr Ausgeldster Rehrlicken
(2 Entrecotes am Stiick, jeca 5 (]
300 gr)
Marronisauce:
250 gr TK Marroni angetaut
3-3,5 dI Bouillon
1 dl Rahm
Rotkraut:
1 Stk
500 gr Rotkraut
Gemdisebouillon
Risottoreis
milder Essig
Schupfnudeln:
1-2 Quitten (ca 350 gr)

Panade:

Gemahlene Mandeln

Paniermehl

Bratbutter, Milch, Eier
Salz, Pfeffer, Muskat

Lorbeerblatt
Schalotte

Birnen Créme brilée

Birnen Basilikum Sorbet

Birne

Birnen Creme brllée
Halbrahm
Maizena

Birnen Basilikum-Sorbet
Puderzucker

Holunderblitensirup

Weisswein - Birne

Ingwer

Zimtstange, Gewlrznelken
Kardamonkapseln
Sternanis

Birnen, Zitronen
Wermuth oder Weisswein

Eier, Zucker, Puderzucker



