Die Rezepte zur Folge: Lieblingskiiche

Zutaten fur 4 Personen

Kohlrabi-Kokos-Suppe mit Kohlrabiblatter-Pesto

Zutaten:

3 mittelgroBe Kohlrabi mit Blattern

1 weiBe Zwiebel

400 ml Kokosmilch

ca. 300 ml Gemusebrihe

3 EL Rapsal

2 EL kaltgepresstes Sesamol

1-2 TL Madras-Curry (je nach Geschmack- und Scharfewunsch)
einige Spritzer weiBer Balsamico

Salz

einige Spritzer gerdstetes Sesamadl

2 EL Cashewkerne oder Cashewbruch

Zubereitung:
Kohlrabi vom Grin befreien, dieses zur Seite legen, Knollen schalen und
wdirfeln.

Zwiebel grob wirfeln und in einem Topf mit dem Raps6l und etwas Salz
anschwitzen, Currypulver dazugeben und kurz mit anschwitzen. Dann den
Kohlrabi dazugeben, alles gut durchmischen und mit dem Gemisefond
und der Kokosmilch abléschen. Flr ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze ga-
ren. AnschlieBend die Suppe purieren und mit Salz und weiBem Balsamico
abschmecken.

Parallel Cashews in einer kleinen Pfanne ohne Ol sanft rosten.
Kohlrabigrin grob schneiden, in Salzwasser kurz blanchieren und in Eis-
wasser abschrecken.

Das Kohlrabigrin dann gut ausdriicken und mit dem kaltgepressten Se-
samoal, einer Prise Salz und den Cashews im Mdrser zu einem groben
Pesto verarbeiten.

Suppe in Tellern anrichten, mit dem Pesto und einigen Tropfen gerdstetem
Sesamol garnieren.



Hirschroulade mit Blumenkohl-Kartoffelstampf

Zutaten:

600 g Rucken vom Damhirsch (ohne Knochen)
6 TL Preiselbeeren aus dem Glas + 4 TL zum Garnieren
ein kleines Stlick Spitzkohl (oberer Teil)

1 Zwiebel

300 ml Wildfond

50 ml Sahne

1 EL Mehl

Raps6l zum Braten

4 groBe Kartoffeln (mehlig kochend)

2 Blumenkohl

1 EL Butter

Muskatnuss

Salz

weiBer Pfeffer aus der Muhle

einige Zweige Thymian zum Garnieren

Zubereitung:
Den Backofen auf 130 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Den Ricken parieren und in 4 ,Steaks" portionieren. Diese in einem Ge-
frierbeutel mit dem Fleischklopfer moglichst diinn plattieren.

Die Rouladen dann mit Salz und Pfeffer wlirzen und jeweils mit einem
Teel6ffel Preiselbeeren bestreichen.

Den zarten Teil des Spitzkohls in feine Streifen schneiden und auf den
Rouladen verteilen.

Von der etwas breiteren Seite zur schmaleren zusammenrollen, dabei die
Seiten etwas einklappen. Dann die Rouladen mit Garn gut zusammenbin-
den.

Zwiebel in feine Wurfel schneiden. Rouladen in einer Pfanne mit Rapsol
von zwei Seiten kurz anbraten, nach dem Wenden die Zwiebel dazugeben
und mit anschwitzen. AnschlieBend die Pfanne (aus Sicherheitsgriinden
ohne Plastikgriff) bei 130 Grad in den Ofen stellen und die Rouladen flr
ca. 8-10 Minuten fertig garen.

Parallel Kartoffeln wirfeln, Blumenkohl in Scheiben schneiden und zusam-
men in Salzwasser ca. 20 Minuten garen. AnschlieBend abgieBen, mit
frisch geriebener Muskatnuss, weiBem Pfeffer und Salz wurzen, die Butter
dazugeben und alles stampfen und umrihren.



Die Rouladen aus der Pfanne nehmen und kurz warm stellen. Die Pfanne
bei mittlerer Hitze wieder auf den Herd stellen, die Zwiebeln mit etwas
Mehl bestauben, verrihren und dann mit Wildfond und Sahne aufgieBen,
die restlichen Preiselbeeren dazugeben und etwas einkochen, zum Schluss
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Stampf auf Tellern anrichten, Roulade vom Garn befreien, dazu ge-
ben, mit Sauce betraufeln und mit den restlichen Preiselbeeren und dem
Thymian garnieren.

Zitronencreme mit Portwein-Kirschen

Zutaten:

500 ml frische Bio-Sahne (32% Fett)

2 saftige Bio Zitronen (fur ca. 90 ml Saft + Abrieb)
120 g Zucker

Prise Salz

250 g Sauerkirschen (TK ohne Stein)

0,1 | Portwein (alkoholfreie Alternative: Trauben- oder Apfelsaft)
2 EL Rohrzucker

4 Pimentkoérner

1 Zimtstange

ev. 1 TL Speisestarke

etwas frische Minze zum Garnieren

Zubereitung:

Sahne 10 Minuten mit einem Stlick Zitronenschale einkochen. Zitronensaft
und Zucker erhitzen, bis sich dieser aufgelést hat, dann in die noch ko-
chende Sahne unterrihren, den Abrieb von der zweiten Zitrone dazuge-
ben, kurz ziehen lassen und durch ein Sieb passieren.

AnschlieBend in Dessertglaser oder eine Schussel flllen, auf Zimmertem-
peratur abkihlen, dann mindestens 2 Stunden im Kihlschrank kalt stel-
len.

In einem Stieltopf den Zucker schmelzen lassen, mit dem Portwein abl6-
schen, dann die Kirschen, Piment und Zimtstange dazugeben, alles kurz
einkochen lassen, bis sich das Karamell wieder aufgel6st hat. Bei Bedarf
mit etwas aufgeldster Starke abbinden.

Kirschen zusammen mit der Zitronencreme servieren.

Guten Appetit!



