Pfifferlingcremesuppe

Zutaten:

— 500g Frische Pfifferlinge

— 2 Schalotten

— 3 El. Butterschmalz

— 2 El. Mehl

— 150ml Riesling (trocken)

— 300ml Gemiisebriihe

— 200ml Sahne

— 2 Zweige Thymian

— Salz

— Schwarzer Pfeffer aus der Miihle
— 2 El Olivenol

— 3 Zweige Petersilie gehackt
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. Die Pfifferlinge putzen und 60g kleine Pfifferlinge beiseite stellen.

. Die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden.

3. Den Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Schalotten glasig
anschwitzen. Die Pfifferlinge dazu geben und ca. S min. mitbraten.
Die Pfifferlinge mit dem Mehl bestiuben. AnschlieBend mit dem
Riesling abloschen. Nun ca. 10 min. bei milder Hitze kocheln lassen.
Die Gemiisebriihe angieflen und einmal aufkochen lassen.

4. Das ganze mit einem Pirierstab (alternativ in einem Mixer) fein

Piirieren und die Sahne dazu geben.

Mit dem gehackten Thymian, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die beiseite gestellten Pfifferlinge in dem Olivenol anschwitzen und

mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Anrichten:
Die Suppe in 4 Vorgewiarmte Teller verteilen. Die gebratenen Pfifferlinge
darauf geben und mit der gehackten Petersilie bestreuen.



VWildschweinragout mit Haselnussspatzle

Fiir das Ragout:
— 800g Wildschweinkeule ohne Knochen in Wiirfel geschnitten
— schwarzer Pfeffer, grob geschrotet
— 2 Lorbeerblatter
— 2 Zweige Thymian
— 2cl Wacholderschnaps (Gin)
— 11 kriftiger Rotwein
— Butterschmalz
— 1 grofBe Zwiebel
— 1EI. Mehl
— Salz
— 250g Sahne
— 2 siiB-sauere Apfel
— 1-2 El. Dunkler Balsamicoessig
— 1Prise Zucker

1. Das Fleisch in eine Schiissel geben. Reichlich Pfeffer, die Lorbeerblitter,
den Thymian, den Schnaps und den Wein dazugeben, gut mischen und
abgedeckt ca. 24Std. Marinieren.

2. Das Fleisch aus der Marinade nehmen und trocken tupfen. Die Marinade
durch ein Sieb gieen und beiseite stellen. Den Butterschmalz in einem
Topf erhitzen und das Fleisch darin rundherum braun braten. Das Fleisch
mit dem Mehl bestduben und kurz weiter braten. Das ganze mit 1/41 der
Marinade abloschen. Wenn die gesamte Fliissigkeit verkocht ist, die
restliche Marinade angief3en. Das ganze Salzen und zugedeckt etwa
40min. schmoren lassen.

3. Nun die Sahne angieflen und weitere 10-15 min. kdcheln lassen, bis die
Sauce sidmig ist. Die Apfel schilen, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden. Zu dem Ragout geben. Das ganze mit Salz, dem Essig und
Zucker abschmecken.



Fiir die Haselnussspiitzle:

— 300g Mehl

— 60g gemahlene Haselnusskerne
— 3 Eier

— Milch

— Salz, Muskatnuss

— 2Fl Butter

1. Das Mehl in eine Schiissel sieben und anschlieBend mit
50g der Haselnusskerne mischen.

2. Nun die Eier, Salz und eine Prise Muskatnuss dazu geben und das ganze
verriiren. Soviel Milch einarbeiten, das ein Zahfliissiger Teig entsteht.

3. Nun den Teig mit einem Holzkochl6ftel schlagen, bis er Blasen wirft.
AnschlieBend den Teig abgedeckt ca. 30min. ruhen lassen.

4. Nun den Teig mit einem Spétzlebrett in Kochendes Wasser schaben.
Alternativ kann auch eine Spitzlepresse verwendet werden.
Die Spétzle sind gar, wenn sie an die Wasseroberflidche steigen.

5. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und darin die restlichen
Haselnusskerne leicht braunen. Anschlieend die abgetropften Spitzle
dazu geben und anschwenken.

Anrichten:
Das Ragout auf 4 vorgewiarmte Teller verteilen. Die Spitzle neben dem Ragout
anrichten. Das ganze mit frisch gehackter Petersilie bestreuen. Nach belieben

noch jeweils eine Preiselbeerbirne anlegen.

Dazu passt Feldsalat mariniert mit Hellem Balsamicoessig und Kiirbiskernol



Creme von Weillem Gliihwein an Zwetschgenkompott

Gliithweincreme:

— 400ml Weiler Gliihwein
(kann auch durch Roten Gliihwein oder Traubenmost ersetzt werden)
— 15g Zucker
— 2,5 Blatt Gelatine
— 150ml Schlagsahne
— 1 Eiweil3
— 1Prise Salz

1. Den Glithwein in einem Topf auf 200ml einreduzieren.
Wihrenddessen die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Die Sahne steif schlagen und kalt stellen.

2. Den Zucker und die ausgedriickte Gelatine zu dem noch warmen Glithwein
geben.

Das ganze auf Eis kalt rithren bis der Gliihwein zu gelieren beginnt.

3. Nun die geschlagene Sahne und das steif geschlagene Eiweil unterheben.
Die Masse in 4 Kaffeetassen fiillen und 3-4Std. Kalt stellen.



Zwetschgenkompott:

— 300g Zwetschgen

— 150 ml halbtrockener Weillwein
— 1-2 Msp. Zimt

— 2 Nelken

— 80g Zucker

— 1TI. Speisestirke

. Die Zwetschgen waschen und entkernen.

. Den Weillwein mit dem Zimt, den Nelken und dem Zucker einmal
aufkochen und mit der in 1EI kaltem Wasser angeriihrten Stirke
abbinden.

3. Den Sud vom Herd nehmen und die Zwetschgen dazu geben. Umriihren

und abgedeckt abkiihlen lassen. Zum Schluss die Nelken entnehmen.
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Anrichten:

Die Tassen mit der Creme ca.15 sek. In heilles Wasser stellen. Anschlieflend in
die Mitte eines Tellers stiirzen.

Das Kompott um die Creme herum drapieren.

Mit Minze und geraspelter Schokolade garnieren.



