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fiir 4 Portionen - Aperol, Zitronensaft, Most und Wasser in
: ¢ einem Krug mischen.

« 40 ml Aperol

. 10m! Zitronensaft - Eiswilrfel auf 4 Gldser verteilen.

» Mischung auf die Gldser verteilen und mit

« 200 ml kalter Apfelmost , )
Minze und Apfelspalten dekorieren.

« €a. 200 m! kaltes Mineralwasser
mit Kohlensaure

« 12 Eiswiirfel
» 4 Minzbldtter
« 4 Apfelspalten
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fiir 4 Personen - Salat waschen und in kleine Stiicke zupfen.

+ 1 Kopf griiner Eichblattsalat Salat auf 4 Teller verteilen.

« 4L Olivend| » Qlivendl, Himbeeressig, Senf, Salz und

Pfeffer verriihren und zur Seite stellen.

« 2 EL Himbeeressi
| & « Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze

© e 00 0 0 00 00 00 0 0 0 0

« 1TL mittelscharfer Senf vorheizen.

- Salz - Das Baguette mit Butter bestreichen und

. Pfeffer : Olivendl dariber tréufeln.

+ 8Scheiben Baguette « Den Ziegenkase jeweils in Scheiben schnei-

den, die Baguettes damit belegen und mit

: : Honig bestreichen. Danach mit Thymian

« 4TL Honig bestreuen und nach Geschmack mit etwas
: © Salzund Pfeffer wiirzen.

« 4 kleine Ziegencamembert

« Olivenol

- Die Baguettes in den Ofen schieben und
ca. 5-10 Minuten backen.

- Butter

» frischer oder getrockneter Thymian , : -
» Das Brot sollte getoastet sein und der P R

............................................................. Ziegenkése 20 s beginnen.

« Die Marinade tiber den Salat geben.

- Die Baguette-Scheiben auf den Salat legen
und servieren.
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fiir 4 Personen - Das Gemiise und die Kartoffeln putzen,
: : grobwiirfeln und in der Briihe
ca. 30 Minuten garen.

« 11 Fleisch- oder Gemiisebriihe

- 4Kartoffeln . o o
« Danach mit dem Piirierstab piirieren und

« Tkleiner Stangel Lauch abschmecken.

» 1 Stiick Sellerie - Den Schmand unterriihren.

- 2-3 Gelbe Riiben - Die Suppe mit Brot servieren.
+ 1 EL Schmand P

- Salz Varianten:

: i Die Suppe mit heilSer Wurst servieren.
= schwarzer Pfeffer © 1 ELfrisch gehobelten Triiffel oder Trifelbut-

- Cayennepfeffer © Terzur Suppe geben.
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fiir 4 Personen
« TkgRindfleisch
(Mittelbug oder Rinderbacke)
« 1,51 Most
« 1 Zwiebel
« 1 Gelbe Riibe
- 2 Stange Lauch
« YaKnolle Sellerie
« 1 Lorbeerblatt
« Nelken
- Wacholderbeeren
« 0l zum Anbraten
« 2TLTomatenmark
- Salz
- Pfeffer
- evtl. etwas Zucker
« evtl. Mehl zum Binden der SoBe
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- Zwiebel schdlen. Gelbe Riibe, Lauch und
Sellerie putzen. Das Gemiise klein schnei-
den und mit den Gewdirzen und dem Most
vermengen.

» Das Fleisch in den Sud legen und 2-4 Tage
marinieren.

- Fettin einem Topf erhitzen.

« Fleisch scharf anbraten und aus der Pfanne
nehmen. Das Gemiise ohne Flissigkeit
in der Pfanne anbraten. Zum Schluss das
Tomatenmark mitrosten.

« Mit dem Mostsud ablgschen.

- Braten dazugeben und ca. 2,5-3 Std. auf
dem Herd schmoren lassen.

« Braten aus dem Sud nehmen, Lorbeerblatt
und Nelken entfernen, den Sud mit dem
Mixstab piirieren und abschmecken, evtl.
mit Mehl binden.

» Dazu passen KI6Be oder Kartoffelplatzchen.
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JUTATEN = = TUBERELTUNG

fiir 4 Personen « Kartoffeln in der Schale kochen, abkiihlen,
+ 300g Kartoffeln : ¢ pellenund klein hacken oder grob reiben.

. 250q Lauch + Lauch putzen und in diinne Scheiben

schneiden.
« 80 g Speck ) o
« Speck wiirfeln und in Ol anbraten. Lauch

» 2EL0 zugeben und glasig dinsten.
-+ 1 Figelb © .« Eigelb mit Sahne, Salz, Pfeffer und Kiimmel
« 100 ml Sahne : verquirlen und mit Kartoffeln, Lauch und

‘ : Speck in einer Schiissel vermischen und

- Salz abschmecken.

. Pfeffer
« ATLKimmel

- Auf den Bldtterteig geben und aufrollen.
« Mit Eigelb bestreichen
» Bei 175 °C Umluft 30-40 Minuten backen.

« Dazu passen ein Krduter-Dip und griiner Salat.

« 1Rolle Bldtterteig
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