Grunkernsuppe mit MarkkloRchen
Zutaten fiir 4 Personen:
Suppe:

60 g Grinkernmehl, 2 Essléffel Butter, 1,4 Liter Fleischbriihe, 2 Eigelb, 3,5 Essloffel Sahne,
Salz, Pfeffer und Muskat

MarkkloRchen:

3 Markknochen, 1, Brotchen, 2 Eigelb 1 Bund Petersilie, % Essloffel Griel3,
Weckmehl und Salz

Zubereitung:

Grunkernmehl in der hei3en Butter braunen. Mit der erhitzten Fleischbrihe abléschen und
ca. 10 Minuten kocheln lassen. Die Grinkernsuppe mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig
abschmecken. Das Eigelb mit der Sahne verquirlen und vor dem Servieren unterrihren.

MarkkloRchen

Das Mark aus den Markknochen herauslosen und klein schneiden, in eine kleine Pfanne /
Topf geben und auslassen. Das flissige Mark Gber das eingeweichte, ausgedrickte
Brotchen durch ein Sieb laufen lassen. Jetzt bleibt diese Mischung eine Viertelstunde stehen.
Das Eigelb, die fein gehackte Petersilie, den Griel3 und soviel Weckmehl dazugeben, wie die
Masse aufnimmt. Salzen und kleine Klé3chen formen. Ein ProbekléRchen in der Suppe gar
ziehen lassen. Verfallt dieses, zu der Masse noch etwas Weckmehl geben.

Rinderrouladen mit Kartoffel-Zitronen-Pliree
Rouladen:

Zutaten fiir 4 Personen: 1 Zwiebel, Ol zum Braten und fiir die Folie, 2 Karotten,

1 groRRe Essiggurke, 150 g Kalbsbrat, 2 EL Sahne, 1 TL scharfer Senf, mildes
Chilisalz, etwas frisch geriebene Muskatnuss, 4 Scheiben Rindsroulade, a ca. 160 g,
Pfeffer aus der Muhle, 8 Scheiben Fruhsticksspeck, 1 Bund Petersilie

Sauce:

1 Zwiebel, 120 g Knollensellerie, 1 Karotte, 1 TL Puderzucker, 1 EL Tomatenmark,
150 ml kraftiger Rotwein, 400 ml Huhnerbruhe, 3 Pimentkorner, 2 dickere Scheiben
Schwarzgerauchertes, 2 TL Korianderkorner, %2 TL schwarze Pfefferkorner, 3 cm
Vanilleschote, 1 Zacken Sternanis, 1 Splitter einer Zimtrinde, 1 kleines Lorbeerblatt,
1 Knoblauchzehe in Scheiben, 2 Scheiben Ingwer, 1 gehaufter TL Speisestarke,
mildes Chilisalz, Salz, Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:
Rouladen:

1. Die Zwiebel schalen, in Streifen schneiden, in einer Pfanne bei mittlerer
Temperatur in wenig Ol andiinsten und auskiihlen lassen. Die Karotten schalen und
langs vierteln. Die Essiggurke vierteln.



2. Das Kalbsbrat mit Sahne und Senf glattrihren und die Petersilie unterrihren. Mit
etwas Chilisalz und Muskatnuss nachwurzen.

3. Die Fleischscheiben zwischen zwei Lagen gedlter Frischhaltefolie etwas dinner
ausklopfen. Mit Chilisalz und Pfeffer wirzen, das Brat darauf streichen, dabei die
Rander frei lassen. Je zwei Scheiben Speck langs darauflegen, die Zwiebeln darauf
verteilen, Karotten- und Essiggurkenstiicke quer darauflegen. Das Fleisch von der
schmalen Seite her aufrollen, dabei die Rander nach innen schlagen. Mit Rouladen
Nadeln oder Holzspielichen feststecken.

Sauce:

1. Zwiebel, Sellerie und Karotte putzen, schalen und in %2 cm groRe Wiirfel
schneiden.

2. Den Puderzucker in einem Schmortopf hell karamellisieren, Tomatenmark
unterrihren, etwas anrdsten, bis es am Topfboden hellbraun anlegt, dann mit dem
Wein abléschen und samig einkdcheln lassen. Das Gemuse dazu geben und etwas
mitdlnsten lassen. Mit Brihe aufgiel3en. Die rohen Rouladen einlegen, mit einem
Blatt Backpapier bedecken und 2 2 Stunden simmern lassen. Die Rouladen aus der
Sauce nehmen, Rouladen Nadeln entfernen und warmstellen.

3. Die Speckscheiben in die Sauce legen, Piment, Koriander, Pfeffer, Vanille,
Sternanis, Zimt, Lorbeer, Knoblauch und Ingwer dazu geben. Die Speisestarke mit
wenig kaltem Wasser glattruhren, in die leicht kdchelnde Sauce ruhren, bis diese
leicht bindet. Mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen, das Ganze noch etwas ziehen lassen,
durch ein Sieb giel3en, das GemUse dabei etwas ausdricken und die Rouladen
wieder einlegen.

Kartoffel-Zitronen-Piiree:

Zutaten fiir 4 Portionen: 1 kg mehligkochende Kartoffeln, Salz, 250 bis 300 ml
Milch, Abrieb von 1 unbehandelten Zitrone, 1 EL Butter, 2 EL braune Butter, frisch
geriebene Muskatnuss

Zubereitung

1. Die Kartoffeln waschen und in reichlich Salzwasser weichkochen. Kartoffeln
abgiefllen, moglichst heild pellen und durch die Kartoffelpresse driicken.

2. Die Milch erhitzen und mit einem Kochloffel unter die durchgepressten Kartoffeln
riuhren, den Zitronenabrieb, die Butter und die braune Butter untermischen. Das
Piree mit Salz und Muskatnuss wirzen.

Blaukraut (Rotkraut, Rotkohl)

Zutaten fur 4 Portionen: 1 kg Rotkohl, (Blaukraut), 50 g Schweineschmalz oder
Géanseschmalz, 1 Zwiebel(n), 2 Apfel, 1 EL Zucker, 2 EL Essig, * Liter Wasser, Salz,
1 Lorbeerblatt, 2 Nelken, 2 TL Mehl zum Binden, 4 EL Rotwein



Zubereitung:

Blaukraut putzen, waschen, Kopf vierteln, Strunk entfernen. Blaukraut hobeln oder
fein schneiden.

In heiRem Fett gewlirfelte Zwiebel, Zucker und fein geschnittene Apfel andiinsten,
Blaukraut zugeben und sofort Essig daruber giel3en, damit es eine schone Farbe
erhalt. 10 Minuten zugedeckt dinsten. 1/4 - 3/8 Liter Wasser aufgie3en, Salz und

Gewdurze dazugeben.
Zugedeckt ca. 30 - 45 Minuten weich dinsten. Bei Bedarf heilRes Wasser aufgiel3en.
Nach Belieben mit angerihrtem Mehl binden, mit Rotwein abschmecken.

Schwarzwalderkirsch im Glas
Zutaten fir 4 Portionen: 1 dunkler Wiener Boden, 500 g Mascarpone, 200 ml Milch,

1 gr. Glas Sauerkirschen, 20 ml Kirschwasser, 125 g Puderzucker,
Schokoladenstreusel, Mondamin, 1 Sprihsahne

Zubereitung:

1. Kirschsaft abschutten, anschlieRend aufkochen lassen, Kirchwasser
dazugeben und mit Mondamin abbinden. Danach die Kirschen
dazugeben.

2. Mascarpone mit Puderzucker und Milch anruhren.

Den Wiener Boden ausstechen, mit Kirschwasser betraufeln und danach
das Glas schichtweise mit Boden, Kirschen, Mascarpone aufflllen.

3. Zum Schluss Spruhsahne darauf und mit Schokoladenstreuseln
dekorieren


http://rezepte.t-online.de/rezepte/zutaten/dunkler%20wiener%20boden
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