Die rheinische Perlenmacherin

Rezepte von Karin Hoflich

Vorspeise: Krautersuppe mit Kasenockerl

Zutaten:

1 groBer Bund frische Krauter wie z.B.
Schnittlauch
Oregano
Pimpernell
Estratgon
Melisse
Petersilie
Rosmarin
Thymian
Minze

Dill

Salbei u.a.
50 g Butter

Zubereitung:

2 kleine Zwiebeln
100 g mehlige Kartoffeln
500 ml Brihe
500 ml Milch

5 EL Mehl

Salz, Pfeffer

fur die Nockerl:
30 g Butter

50 g Mehl

1 Ei

40 g Parmesan
Salz, Pfeffer
Muskat

Flr die Nockerl 75 ml Wasser mit Butter und Salz aufkochen. Den Topf vom Herd
nehmen, gesiebtes Mehl zugeben und rihren, bis sich am Boden ein weiBer Belag bildet.
Die Masse in eine Schiissel umfiillen, Ei und Kase unterriihren, und mit Salz, Pfeffer und

Muskat abschmecken.

Die Zwiebeln fein wirfeln und in Butter glasig diinsten. Die Kartoffeln schdlen und
wdirfeln, in der Briihe kochen und anschlieBend pirieren. Die Krauter waschen, zupfen
und in der Klichenmaschine mit 8 EL Milch zerkleinern.

Die Suppe salzen (sonst gerinnt die Milch!) und dann die Krauter und und die Milch
zufligen. Das Mehl mit kaltem Wasser verriihren und die Suppe damit etwas binden und

mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Von der Kasemasse mit zwei Teeloffeln Nockerln abstechen und in kochendes Salzwasser

geben.

Die Hitze reduzieren und die Nockerl einige Minuten so lange darin ziehen lassen, bis sie

oben schwimmen.
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Hauptgang: Wildgulasch mit Schwarzbiersauce,
Walnussknddel und Feigen-Rotkohl

Zutaten:

4 Zwiebeln 3 EL Mehl

2 kg Wildgulasch (z.B. Hirsch) Salz, Pfeffer

60 g Schmalz Gewtlirzmischung (1 Teil Curry, 1 Teil
4 EL Tomatenmark Paprika edelsiB3, 1/2 Teil Paprika

4 Lorbeerblatter rosenscharf)

1 | Schwarzbier 2 TL Kimmelsamen

2 | Brihe Zucker

Zubereitung:

Das Schmalz erhitzen und das Fleisch portionsweise darin anbraten. Die Zwiebeln wiirfeln
und zum Schluss mit dem Fleisch anbraten. Mit Salz, Pfeffer, einer Gewlirzmischung,
Kimmel und Zucker wiirzen und Tomatenmark unterrihren, Ein Lorbeerblatt zugeben
und mit einem Teil des Schwarzbiers abléschen.

Alles 2-2,5 Stunden schmoren lassen und bei Bedarf Bier und Brithe nachgieBen. Das
Mehl mit kaltem Wasser verrihren und die Sauce nach Bedarf andicken, nochmals mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Walnussknddel

Zubereitung:

140 g Walnisse 1 Zwiebeln
250 g Brétchen (vom Vortag) 1 EL Butter
200 ml Milch 2 Eier

> Bd Schnittlauch

Zubereitung:

Die Walnisse ohne Fett in einer Pfanne rosten, abklihlen lassen und hacken. Die Kruste
von den Brétchen diinn abreiben und Brétchen in diinne Scheiben schneiden. Milch
erhitzen und Uber die Brétchenscheiben gieBen und 10 Min. ziehen lassen. Den
Schnittlauch in feine Rélichen schneiden, die Zwiebel fein wiirfeln und in der Butter glasig
dinsten.
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Etwas gehackte Walnisse und Schnittlauch fiir die Deko beiseite legen. Dann die
restlichen Walnisse und den Schnittlauch mit den Zwiebeln und den Eiern unter die
Brétchen mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Reichlich Salzwasser in einem groBen Topf erhitzen. Aus der Brétchenmasse Knddel
formen und 5 Min. im heiBen Wasser ziehen lassen. Herausnehmen, abtropfen lassen und
zur Seite stellen.

Zum Servieren die Knddel 4 Min. in heiBem Salzwasser erwarmen und mit dem Walnuss-
Schnittlauch-Gemisch bestreuen.

Feigen-Rotkohl

Zutaten: 1 Lorbeerblatt

1 kleiner Rotkohl Gewlrznelken

3 Zwiebeln 150 ml Rotwein

1 EL Butterschnalz 50 ml Sherry

1 TL Zucker 100 ml GemiUsebrihe
Salz 3 Feigen

Wacholder

Zubereitung:

Den Rotkohl in feine Streifen schneiden oder hobeln. Die Zwiebeln grob wirfeln und im
Schmalz glasig dinsten, den Zucker dariber streuen und leicht karamelisieren lassen.
Den Rotkohl und die Gewtlirze zugeben und den Rotwein, den Sherry und die Brihe
angieBen. Einmal aufkochen und dann mind. 25 Min. kdcheln lassen.

Die Feigen waschen und in Spalten schneiden. Zum Rotkohl geben und 5 Min. mitgaren.
Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren das Lorbeerblatt
herausnehmen.
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Dessert: Marzipanmousse mit Fruchtmark

Zutaten:

1 Pkt. Gelatine fix

200 g Marzipan Rohmasse

500 ml Sahne

3 Eigelb

100 g Zucker

125 ml Amaretto

500-750 g Tiefkihlobst je nach Gusto (z.B. Beeren und Kirschen)
Zucker nach Geschmack

Zubereitung:
200 ml Sahne in einem Topf erhitzen. Die Marzipanrohmasse klein schneiden und
zugeben, mit einem Schneebesen glatt rihren.

Die Eigelb mit dem Zucker im Wasserbad cremig rihren. Wenn die Masse weiB ist, den
Amaretto zufligen und mit der Marzipanmasse mischen. AnschlieBend die Gelatine
zufliigen und alles kalt stellen.

Wenn die Masse anfangt zu gelieren die restliche Sahne steif schlagen und unterheben.
In Portionsglaser flllen und tUber Nacht kalt stellen.

Das Tiefkihlobst auftauen und mit Zucker nach Geschmack pirieren. Kurz vor dem
Servieren auf das Mousse geben.
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