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Finalgericht: ,Jagerschnitzel vom Reh mit geknetetem Blaukrautsalat und
Kartoffel-Mandel-Stampf“ von Alexander Herrmann

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Jagerschnitzel vom Reh:

3009
100 g
150 g
1

100 g
509
1TL

Rehriicken

feines Kalbsbrat

weille Champignons

Orange

Butter

Butterschmalz

Wildgewirz

Salz, aus der Muihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den gekneteten Blaukrautsalat:

Y4 Kopf
1

2

2EL

Rotkonhl

roter Apfel

Orangen

Wildpreiselbeeren

Rotweinessig, zum Abschmecken
Rapsol

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Kartoffel-Mandel-Stampf:

5

100 ml
2EL
2EL

Zubereitung

mehligkochende Kartoffeln

Milch

Butter

gehobelte Mandeln

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fur das Jagerschnitzel Rehriicken in drei gleich groRe Stiicke schneiden, plattieren und von einer
Seite mit Bratwurstbrét bestreichen. Stielenden von den Champignons abschneiden, Pilze in
dinne Scheiben schneiden und diese leicht Uberlappend so in das Brat dricken, dass das
Schnitzel vollstandig mit den Pilzscheiben bedeckt ist. Schnitzel mit der Pilzseite zuerst in eine
beschichtete Pfanne mit etwas Butterschmalz legen, jetzt die Riickseite der Schnitzel mit Salz und
Pfeffer wirzen. Bei mittlerer Herdleistung knusprig braun braten, wenden, Butter zugeben und
aufschaumen lassen, Orangenabrieb und Wildgewtirz zugeben und Schnitzel mehrfach mit
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aromatisierten Butter tUbergie3en. Pfanne vom Herd nehmen und Schnitzel langsam gar ziehen
lassen.

Fur den Stampf Kartoffeln waschen, in einem Topf mit gesalzenem Wasser, bei mittlerer Hitze
weich kdcheln, herausnehmen, pellen und mit einem Stampfer zerdriicken. Milch in einem kleinen
Topf erwéarmen. Butter aufschaumen lassen, Mandeln zugeben, in der Butter schwenken, bis die
Kerne hellbraun gerdstet sind. Vom Herd nehmen, Uber die gestampften Kartoffeln gielRen und
langsam unterrihren. Etwas heiRe Milch unterriihren und mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener
Muskatnuss abschmecken.

Fur den Blaukrautsalat eine Orange schalen und in Filets schneiden. Rotkohl in feine Streifen
schneiden, in einer Schissel mit Salz und Zucker wiirzen, Essig dazu geben und vorsichtig
verkneten, sodass die Zellstruktur des Kohls mirbe wird. Etwa 10 Minuten ziehen lassen.
Orangenfilets, Orangenabrieb, Preiselbeeren, einen geriebenen Apfel und Rapsél dazugeben und
nochmal mit Salz, Rotweinessig und Pfeffer abschmecken.

Rehschnitzel mit Blaukraut und Kartoffel-Mandel-Stampf auf Tellern anrichten und servieren.
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Final-Dessert: , Bratapfel mit Mandel-Marzipan-Sauce® von Anke Zimmermann

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Bratapfel:

2 sauerliche Apfel
2EL Aprikosenmarmelade
2EL Butter

Fur die Mandel-Marzipan-Sauce:
125 ml Milch

50¢g Marzipanrohmasse
2EL gemahlene Mandeln
1EL Zucker

% Pck. Vanillezucker

1 Ei

509 Creme double

1EL Rum

Zubereitung
Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Fur den Bratapfel Apfel waschen, Kerngehduse ausstechen und in eine gefettete Auflaufform
setzen. Ausgehohlte Apfel mit Marmelade fillen, Butter aufstreichen und circa 25 Minuten backen.

Fur die Sauce Milch aufkochen und Marzipanrohmasse darin auflésen, mit Zucker und
Vanillezucker abschmecken. Ei trennen. In die heil3e, nicht mehr kochende Milch Eigelb,
gemahlene Mandeln, Créme double und Rum einrtihren. Sauce abkihlen lassen.

Die hei3en Bratapfel mit der Mandel-Marzipan-Sauce auf einem Teller anrichten und servieren.
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Final-Vorspeise: ,Gerduchertes Bachforellenfilet auf Rote Bete und
Meerrettich-Schaum mit Pumpernickel-Crisp“ von Alexandra Michel

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Bachforellenfilet:

2 geraucherte und entgratete Bachforellenfilets a 100 g
2 Scheiben  Pumpernickel

2EL Butter

5 Wacholderbeeren

Fir die Rote Bete:

2 Knollen Rote Bete (vorgekocht)
3 EL Orangensaft

1EL Zitronensaft

1EL flissiger Blitenhonig
20 ml Olivenol

Salz, aus der Muhle
Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Meerrettich-Schaum:

1 Zitrone
3TL Tafelmeerrettich aus dem Glas (naturbelassen)
100 ml Schlagsahne

Salz, aus der Muhle
Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Rote Bete waschen, trocknen und in dicke Scheiben schneiden. Zitrone auspressen und fur den
Meerrettich-Schaum beiseite stellen. Orangensaft, einen Essléffel Zitronensaft, Honig, Salz, Pfeffer
und 20 ml Olivendl verriihren. Rote Bete damit marinieren.

Fur den Meerrettich-Schaum Sahne mit etwas Salz aufkochen, vom Herd nehmen. Meerrettich
einrihren. Mit dem Pdurierstab stark aufschdumen. Vorsichtig restlichen Zitronensaft dazugeben
und mit Pfeffer abschmecken.

Fur die Forellenfilets zwei Essloffel Butter in einer Bratpfanne auslassen und 5 Wacholderbeeren
angedriickt dazu geben. Forellenfilets von einer Seite ein bis zwei Minuten anbraten und auf der
anderen Seite nur kurz. Aus der Pfanne nehmen. Pumpernickel zerbréseln und in der Wacholder-
Butter kross braten.

Funf Scheiben der Roten Bete auf einem Teller im Kreis legen. Meerrettich-Schaum (ber die Rote
Bete geben, ein Raucherforellen-Filet darauf legen. Mit Wacholderbeeren, Bratbutter und
Pumpernickel aus der Pfanne garnieren und servieren.



