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MENU

Apfel-Estragon-Brot

Vorspeisen

Cig Kofte mit Minze und Romana

Pastinakensuppe mit Rote Beete Cracker

Hauptgange

Gruner Spargel auf Morchelrisotto

Grillballchen vom Huhn auf Kartoffel-Spinat-Ragout

Dessert

Apfelburger
mit Karamell und Vanillecreme
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Apfel-Estragon-Brot

far ung. 2 Brote je nach GroRRe

21g Hefe (Y2 Warfel) in 300 ml Wasser verrihren

450 g Weizenmehl Typ 550 mit 10g Salz in eine Schussel geben

250g Apfel waschen, vierteln, entkernen und in kleine Wirfel schneiden

% Bund Estragon waschen, die Blatter abziehen und grob hacken

Wasser, Apfel und Estragon auf einen Schlag zum Mehl geben

alles schnell mit der Hand verkneten

eine Hand halt die Schussel

die Andere faltet den Teig von aulRen nach innen und boxt den Teig zu einer
Kugel

den Teig mit einem Feuchten Tuch abdecken und min 2h gehen lassen

den Teig in 2 Teile schneiden

die einzelnen Teile zu Kugeln drehen und in beliebige Brotform bringen
alles auf Backbleche auf Backpapier mit ausreichend Platz geben

mit einem feuchten Tuch abdecken

nochmals mindestens 20 min gehen lassen bis alles fluffig ist (am besten an
einem warmen Ort)

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca 20 Minuten backen bis alles knusprig und
braun ist und das Brot beim draufklopfen hohl klingt

aus dem Ofen nehmen, einige Minuten auskuhlen lassen

aufschneiden und noch warm servieren
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Cig Kofte mit Minze und Romana

Kéfte fiir 15 Personen

e Bulgur 3509 - in Salzwasser leicht bissfest kochen, abgie3en und abklhlen lassen

e Bulgur mit 200g Paprikamark und 550g Tomatenmark 2 fein gewtirfelten roten
Zwiebel, 1 kleinem Bund gehackter, glatter Petersilie und 2 Bund gehackter Minze
mischen
mit Kreuzkiimmel, Schwarzkiimmel und Salz abschmecken
zum Servieren mit 2 Essloffeln Nocken formen und je 1 Nocke auf 1 Romanablatt
setzen

Romanasalatherzen je 2 Bléatter pro Person
e unteren Teil abschneiden und die aulleren Blatter ablosen, waschen, trocknen
e pro Person 2 schone Blatter auf einen Teller legen, Kofte darauf geben, mit Minze
bestreuen und servieren
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Pastinakensuppe mit Rote Beete Cracker

Suppe pro Person ca 160ml (% fest und % fliissige Zutaten)

Weil3e Zwiebeln und Knoblauch grob wirfeln und in einem grof3en Topf
anschwitzen

geschalte und gewdurfelte Pastinaken dazu geben

alles knapp mit Wasser bedecken und weich kochen lassen
wahrenddessen Kreuzkimmel in einer Pfanne trocken résten

wenn die Pastinaken sehr weich sind purieren und mit Mandelmilch die
Konsistenz anpassen

mit Salz, etwas Zitrone und Muskatnuss und dem gerdsteten KreuzkiUmmel
abschmecken

Cracker fiir 20 Personen 300 g Beete

Beete mit Schale bei 220 °C abgedeckt im Ofen backen, ca. 1-2 Stunden, bis sie
weich ist

Beete schalen und 200 g davon mit 80 ml Wasser ganz glatt pUrieren und mit ca.
50 g Mehl und 50 g Starke zu einem duinnen Teig verrihren

etwas salzen und auf Backmatten aufstreichen

im Ofen bei 150 °C ca. 20 Minuten trocknen

zum Servieren in Stucke brechen

oder den Teig in Spritzflaschen fillen und auf einer Pfanne mit viel Ol
spiralformige Muster spritzen und frittieren; auf Kichenkrepp abtropfen lassen

restliche Rote Beete in sehr kleine Wurfelchen schneiden und als Einlage in die
Suppe geben
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Grillballchen vom Huhn auf Kartoffel-Spinat-Ragout

Grillballchen fiir 20 Personen 2 kg Hidhnchenbrust, 100 g Semmelbrésel, 1 Bund
Friihlingslauch

Fleisch wolfen, mit Semmelbroseln und Lauchzwiebeln mischen
mit Salz und Pfeffer abschmecken

Mit Eisportionierern vorformen und dann von Hand rund formen
auf gedlte Bleche setzen

Im Ofen bei 220*C fur 8 min grillen

Kartoffel-Spinat-Ragout 7,5 kg Kartoffeln, 500 g Spinat, 1,3 L Fliissigkeit fiir 20 Personen

Kartoffeln schalen und in 1 cm wdarfeln,

2 weilRe Zwiebeln und 5 Zehen Knoblauch schalen und fein Wiirfeln

170 g Butter in einem grol3en Topf schmelzen,

Zwiebeln anschwitzen, Knoblauch mit anschwitzen

130 g Mehl einrdhren, eine Mehlschwitze herstellen und mit Wasser oder Bruhe
auffullen

salzen und die Kartoffeln darin weich kochen

Spinat kurz dazu geben und zusammenfallen lassen

Mit Salz, Pfeffer, Zitrone abschmecken
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Griiner Spargel auf Morchelrisotto

Risotto etwa 30g roher Risottoreis, 5 g getrocknete Morcheln pro Person

Morcheln einweichen

Schalotten oder weilRe Zwiebeln fein wirfeln

die Schalotten mit dem Reis in etwas Olivendl anschwitzen bis der Reis leicht
knackt

mit etwas WeilBwein abléschen

Morcheln abschutten und ausdrucken

das Einweichwasser von den Morcheln oder Gemusebruhe dazugeben und unter
regelmalBigem Ruhren kochen

dabei nach und nach mehr Flussigkeit dazu geben (immer wenn es zu trocken
wird)

alles kochen lassen bis der Reis kurz vor bissfest ist

Risotto vom Herd nehmen und mit Salz, Pfeffer, etwas Butter und nach belieben
Hefeflocken wirzen

Morcheln

ausgedruckte Morcheln grob zerkleinern und in einer Pfanne in etwas Olivendl
anbraten
kurz vorm Servieren ins Risotto einruhren

Gruner Spargel 2 Stangen/Person

Spargelenden etwas abschneiden und das untere Drittel der Stangen schalen
sehr schrag in 3 cm Stlcke schneiden

in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur in etwas Ol braten, bis der Spargel
bissfest ist

mit Salz, Pfeffer und Zitrone abschmecken

auf dem Risotto anrichten
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Apfelburger
mit Karamell und Vanillecreme

Apfelkompott pro Person ca. 120 g Apfel
° Apfel schalen, entkernen und 1 cm wdrfeln
e in einem Topf etwas Zucker karamellisieren lassen
e mit Zimt und Nelke vermengt zu Kompott kochen
e ab und zu umruhren und nicht zu weich werden lassen - die Apfelstuckchen
ziehen in der heilRen Masse noch nach

Burgerbroétchen fir 10 Personen

o 42 gHefein 300 ml lauwarmer Milch auflésen

e 600 g Mehl

e 100 g Zucker

e 130 g Butter

e alles in einer schussel mischen und zu einem Teig verkneten

e den Teig min. 2h abgedeckt gehen lassen

e denTeigin 10 Stucke teilen, in Kugeln formen

e Die Kugeln entweder in Muffinférmchen geben oder mit 2cm Abstand
zueinander in eine Auflaufform legen

e nochmals 30 min gehen lassen

e im vorgeheizten Backofen bei 160°C Umluft goldbraun backen lassen

e auskuhlen lassen und dann aufschneiden

Vanillecreme
e pro Person 30 g gesul3te Schlagcreme mit Vanillemark und Orangenabrieb steif
schlagen

e Creme mit einem Spritzbeutel auf den unteren Burgerbrdtchenhalften verteilen
e Apfelkompott daraufgeben
e Deckel auflegen und servieren
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