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VORWORT

Vor gut sieben Jahren hatten wir eine Idee: Ein Wochenmarkt hinter den Tiiren
von real mit dem besonderen Flair von Genuss und Lebensfreude, mit Standen,
die frische und saisonale Produkte und viele regionale Spezialitaten in bester
Qualitat zu bieten haben, und mit Handlern, deren Expertise man gerne vertraut.
Diese Idee haben wir mit den innovativen Markthallen, aber auch in unseren
zahlreichen real Markten Wirklichkeit werden lassen und mit Leben gefillt.

Wir nehmen die Verantwortung, die wir als Handler tragen, sehr ernst. Von Feld,
Wald und Meer trennen uns meist nur unsere Lieferanten. Wir waren die ersten,
die konsequent ihre Bio-Sortimente ausgebaut und in bestimmten Warengruppen,
nur noch Produkte aus nachhaltiger Herstellung angeboten haben.

Von einem vor allem preisgetriebenen Hypermarkt hat sich real in den letzten Jahren
zum Handelsunternehmen mit der gréBten kulinarischen Expertise und Kompetenz
in Deutschland gewandelt. In vielen Markten bieten wir unseren Kunden gastrono-
mische Angebote, in denen wir Regionalitat und Nachhaltigkeit leben.

Wir fiihren Produkte von besonderer Qualitét, die vorher nur einem kleinen Perso-
nenkreis in der gehobenen Gastronomie zuganglich waren. , Demokratisierung des
Genusses” nennen wir das. Wir erzahlen die Geschichten dieser Produkte — vom
Ursprung bis zum Gaumen — und machen sie nahbar. Wir missen die Lebensmittel
verstehen, sie wieder wertschatzen lernen. Es ist auch Aufgabe des Handels, das
Wissen darum und um die wertbildenden Faktoren zu vermitteln. Sie bestimmen
letztendlich den Preis.

Mit unserem ersten Rezeptbuch ,Das Gute leben. 365 Rezepte flr jeden Tag."
wollten wir unsere Kunden motivieren frisch zu kochen, wollten zu mehr Abwechs-
lung in der Kiiche inspirieren und zeigen, welches Potenzial in unseren Produk-
ten steckt. Uber 70.000 Exemplare haben den Weg in die Kiichen unserer Kunden
gefunden.

Mit , Das Gute leben. Hausmannskost — 365 Rezepte fiir jeden Tag.” mochten wir
die Erfolgsgeschichte weiterschreiben. Das neue Rezeptbuch von real ist vor allem
eine Hommage an die Vielfalt der deutschen Kiiche.

Viel Freude damit wiinscht

Ihr Patrick Miiller-Sarmiento
Vorsitzender der Geschéftsleitung real
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KRAUTERSEITLING-TOAST
MIT EI UND KRESSE Foto

Flir 2 Personen

2 Eier

2 mittelgroBe Krauterseitlinge

2 mittelgroBBe Kopfsalatblatter

4 Scheiben Friihstlicksspeck
Salz, Pfeffer

2 EL Mayonnaise

2 EL Speisequark (20 % Fett i.Tr.)
1TL mittelscharfer Senf

1 Schalchen Kresse

4 Scheiben Toastbrot

Die Eier in kochendem Wasser hart kochen. Mit kaltem
Wasser abschrecken, pellen und auskuhlen lassen. Die Eier
in Scheiben schneiden.

Die Krauterseitlinge putzen, mit einem Pinsel saubern und in
Scheiben schneiden. Die Kopfsalatblatter putzen, waschen
und trocken tupfen. Den Speck in einer beschichteten Pfanne
ohne Fett knusprig braten. Aus der Pfanne nehmen und bei-
seitestellen. In dem Speckfett die Krauterseitlingscheiben ca.
1 Minute von jeder Seite braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Mayonnaise mit dem Quark und Senf verriihren, mit

Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kresse abspiilen, trocken
schitteln und mit einer Schere vorsichtig abschneiden.

Die Rinde von den Toastbrotscheiben rundherum diinn
abschneiden.

Die Brotscheiben leicht toasten und mit der Mayonnaise-
creme bestreichen. 2 Toastbrotscheiben mit jeweils 1 Blatt
Kopfsalat, Eierscheiben, Krauterseitlingscheiben und 2 Speck-
scheiben belegen. Mit der Kresse bestreuen. Jeweils eine
Toastscheibe als Deckel aufsetzen, die Toasts in Dreiecke
schneiden und in jedes Dreieck einen Zahnstocher stecken.

PARTYBROTCHEN MIT
CHAMPIGNONS, BIRNE
UND ROQUEFORT

Flr 6 Brotchenhalften

3 Brotchen

200 g Champignons

1 Dose (236 g) Birnenspalten
Y2 Bund Schnittlauch

30 g Walnusskerne

50 g Roquefort

2 EL Pflanzendl

1 EL Créme fraiche

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Brétchen halbieren. Die Champignons putzen, mit einem
Pinsel saubern und wiirfeln. Die Birnen abtropfen lassen und
in diinne Spalten schneiden. Den Schnittlauch waschen, tro-
cken schiitteln und in Réllchen schneiden. Die Walnusskerne
und den Roquefort grob hacken.

In einer beschichteten Pfanne das Ol erhitzen. Die Champig-
nons darin ca. 3—4 Minuten braten, dann die Créme fraiche
unterriihren und die Birnenspalten und die Schnittlauchréll-
chen zufligen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pilz-
Birnenmasse auf die Brotchenhélften streichen. Mit Roquefort
und Walnusskernen bestreuen und im Backofen ca. 8 Minuten
goldbraun Uberbacken.
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Fiir 4 Personen

4 Eier

2509 Spiralnudeln
Salz

1 Dose Mais (212 ml)

1 Dose Erbsen mit Méhren (212 ml)
2 Gewdirzgurken

4 Bockwiirstchen

4 Stangel Petersilie
1509 Joghurt

100g Salatmayonnaise
1TL Senf

Pfeffer

NUDELSALAT ,,HAUSFRAUEN ART*

Eier hart kochen, abschrecken und abkiihlen lassen, dann schalen und ach-
teln. Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest kochen und mit kaltem Wasser
abschrecken. Mais sowie Erbsen mit Mohren abtropfen lassen. Gewdirzgurken
klein wiirfeln. Die Bockwiirstchen in Scheiben schneiden. Petersilie waschen,
trocken schitteln, Blatter abzupfen und fein hacken.

Joghurt, Salatmayonnaise, Senf, Petersilie, Salz und Pfeffer in einer Schiissel
verrlihren. Die Salatzutaten mit der Sauce mischen, gut durchziehen lassen
und vor dem Essen nochmals abschmecken.

LEICHTER WURSTSALAT

Fiir 4 Personen

2009 Lyoner oder Schinkenwurst
100 g wilrziger Bergkase (z.B. Greyerzer, Appenzeller)
6 EL Apfelessig

2TL Senf

1TL Meerrettich

2 Prisen Zucker

Salz, Pfeffer

6 EL Wasser

6 EL Ol

2 Gewdirzgurken

1 kleine Salatgurke (ca. 100 g)

Y2 Bund Radieschen

1 Friihlingszwiebel

1 rote Zwiebel

1 Bund Schnittlauch

1 Kastchen Kresse

Wurst und Kase in diinne Streifen schneiden. Fiir die
Marinade Essig, Senf und Meerrettich glatt riihren und
mit Zucker sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Wasser
zugieBen und Ol langsam einrihren. Wurst und Kése
vermischen, die Marinade darlibergieBen, alles gut ver-
mengen und ca. 30 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Gewdirzgurken in diinne Scheiben
schneiden. Salatgurke putzen, schalen, langs halbie-

ren, mit einem Teel6ffel die Kerne herauskratzen und
klein wiirfeln. Radieschen putzen, waschen und in diinne
Scheiben schneiden. Friihlingszwiebel putzen, waschen
und in Ringe schneiden. Rote Zwiebel schalen, in dinne
Ringe schneiden oder auf einer Kiichenreibe fein hobeln.
Schnittlauch waschen, trocken schitteln und in Réllchen
schneiden. Kresse abschneiden. Alle Zutaten unter den
Wurstsalat mischen und nochmals abschmecken.

RINDFLEISCHSALAT

Fiir 2 Personen

500 g Rindfleisch (aus der Keule)
1 Fleischbriihe

Salz

3 rote Zwiebeln

15 Bund Radieschen

1 Bund Schnittlauch

3ELOI

3 EL Essig

2 EL Meerrettich aus dem Glas
1TL Senf

Pfeffer

Rindfleisch mit Fleischbriihe bedecken. 1TL Salz darin auf-
[6sen und aufkochen. Bei geringer Hitze ca. 1%—2 Stunden
kdcheln lassen. Das Fleisch ist gar, wenn man mit einer
Fleischgabel hineinsticht und es leicht von der Gabel rutscht.
Dann herausnehmen, abkthlen lassen und in Streifen schnei-
den. 6 EL von der Rinderbriihe abnehmen und fir die Salat-
sauce beiseitestellen.

Die restliche Briihe kann entweder weiterverarbeitet oder auf
Vorrat eingefroren werden.

Zwiebeln schalen und in feine Ringe schneiden. Radieschen
putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Schnitt-
lauch waschen, trocken schiitteln und in Réllchen schneiden.
Fiir die Salatsauce Ol, Essig und Rinderbriihe miteinander
verriihren. Meerrettich und Senf zugeben und mit Salz
sowie Pfeffer abschmecken. Alle Salatzutaten mit der Sauce
mischen, gut durchziehen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Fiir 4 Personen

1 Zwiebel

100g Lauch

1 Karotte

100 g Knollensellerie

2 mehligkochende Kartoffeln
100 g Speckwiirfel

200 g feine Perlgraupen
2| Rinderbriihe

1 Lorbeerblatt

1 Stangel Petersilie
Salz, Pfeffer

GRAUPENSUPPE

Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Lauch putzen, halbieren, waschen
und in lange Streifen schneiden. Karotte, Sellerie und Kartoffeln putzen,
schalen, waschen und in Wiirfel schneiden.

In einem Topf die Speckwdirfel ohne Zugabe von Fett knusprig aus-
braten. Zwiebelwiirfel, Gemiise sowie Graupen zugeben und kurz
darin anschwitzen.

Mit Rinderbriihe aufgieBen und aufkochen. Lorbeerblatt zugeben und
die Suppe bei geringer Hitze zugedeckt ca. 25 Minuten kdcheln lassen.

Petersilie waschen, trocken schitteln, Blatter abzupfen und grob
hacken, zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

DICKE-BOHNEN-CREMESUPPE
MIT SUSSER STULLE

Flir 4 Personen

Suppe

2 Zwiebeln

100 g geraucherter Speck
5 Scheiben Bacon

1 Stangel Bohnenkraut

1 EL Pflanzendl

500 g dicke Bohnen

750 ml Hihnerbriihe

3 EL Creme fraiche

Salz, Pfeffer

StiBe Stulle

4 Scheiben Schwarzbrot
Butter zum Bestreichen
ATL Pflaumenmus

Die Zwiebeln schalen und in Wiirfel schneiden. Den Speck fein
wirfeln. Den Bacon in Streifen schneiden und beiseitelegen.
Das Bohnenkraut waschen und trocken schiitteln.

In einem Topf das Ol erhitzen. Den Speck darin auslassen, die
Zwiebeln zugeben und glasig andtinsten. Die dicken Bohnen
zugeben und mit der Hiihnerbriihe aufgieBen. Das Bohnen-
kraut zugeben, die Suppe aufkochen und dann abgedeckt bei
mittlerer Hitze ca. 30 Minuten kécheln lassen, bis die Bohnen
weich gekocht sind.

Nach Ende der Garzeit das ausgekochte Bohnenkraut ent-
fernen und die Creme fraiche einriihren. Die Suppe mit
einem Stabmixer cremig pirieren und mit Salz sowie Pfeffer
abschmecken. Kurz warmhalten.

Eine Pfanne erhitzen und die Baconstreifen darin knusprig
auslassen.

In der Zwischenzeit die Schwarzbrotscheiben mit der Butter
und dem Pflaumenmus bestreichen.

Die Suppe in tiefe Teller oder Bowls geben, mit den Bacon-
streifen bestreuen und mit den Schwarzbrotscheiben servieren.

HUHNERSUPPE MIT REIS

Fiir 4 Personen

1 Suppenhuhn (ca. 1%2kg)

1 Bund Suppengriin

(Karotte, Knollensellerie, Lauch, Petersilie)
Salz, Pfeffer

1 kleine Stange Lauch

200 g Karotten

2 EL Butter

100 g Reis

%2 Bund Schnittlauch

Das Suppenhuhn waschen und trocken tupfen. Suppengriin
ebenfalls putzen, waschen, ggf. schalen und klein schneiden.
Huhn in einen groBen Topf geben und mit Wasser auffiillen,
sodass es vollstandig bedeckt ist. Suppengriin hinzugeben und
aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei geringer Hitze
ca. 60 Minuten kochen.

Das fertig gegarte Huhn herausnehmen und beiseitestellen.
Briihe durch ein Sieb geben und 1% Liter davon abmessen,
den Rest abkuhlen lassen und einfrieren. Das Huhn eben-
falls erkalten lassen, das Fleisch von den Knochen l6sen und
250 g davon klein schneiden.

Lauch und Karotten putzen und waschen. Karotten schalen
und beides in dlinne Scheiben schneiden. Butter in einem
groBBen Topf erhitzen, Gemiise sowie Reis zugeben und darin
anschwitzen. Hiihnerbriihe zugieBen und ca. 15-20 Minuten
gar kochen. Hihnerfleisch zugeben, heiB werden lassen und
die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Rollchen
schneiden. Vor dem Servieren die Suppe damit garnieren.
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Fur 4 Burger

Gurkenrelish

1 Salatgurke (ca. 400 g)
300 g Ananasfruchtfleisch
4 cm Ingwer

1 rote Chilischote

Salz, Pfeffer

VaTL Zucker

1 EL WeiBweinessig

1 Zwiebel

5 Stangel glatte Petersilie
1 EL Olivendl

125 ml GemUsebrtihe
Speisestarke nach Belieben

Burger

350 g gut gekiihltes Seelachsfilet
3 Frilhlingszwiebeln

Y2 unbehandelte Zitrone

60 g Semmelbrosel

60 ml Sahne

1 Ei

Salz, Pfeffer

3 EL Pflanzendl

4 Blatter Lollo Bianco

4 Roggen- oder Burgerbrétchen

FISCHBURGER MIT GURKENRELISH

Fiir das Relish die Gurke putzen, schalen, langs halbieren und Kerne mit
einem Loffel herauskratzen. Dann in ca. 1 cm groBe Wirfel schneiden.
Die Ananas ebenfalls 1 cm groB wiirfeln. Ingwer schalen und fein hacken.
Chili putzen, waschen, langs halbieren, entkernen und in kleine Wirfel
schneiden. Alles in einer Schiissel mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig
mischen. AnschlieBend ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Kurz vor Ende der Ziehzeit die Zwiebel schalen und in kleine Wiirfel
schneiden. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und
fein hacken.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anschwit-
zen. Den Schiisselinhalt abtropfen lassen, ohne Abtropfflissigkeit zuge-
ben und ca. 5 Minuten mitanschwitzen. Die Gemusebriihe zugieBen und
aufkochen. Die Petersilie untermischen. Das Relish mit etwas in kaltem
Wasser angerUhrter Speisestarke zur gew(inschten Konsistenz binden.
Ggf. nochmals abschmecken, dann umftillen und kalt werden lassen.

Fir die Fischpattys den Fisch in einer Kiichenmaschine oder mit einem
groBen Messer fein hacken. Friihlingszwiebeln putzen, waschen, trocken
schitteln und in feine Ringe schneiden. Die Zitronenhalfte heifl abwa-
schen, trocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Semmelbrosel und Sahne mischen und zusammen mit Friihlingszwiebeln
und Ei unter die Fischmasse mischen. Kraftig mit Salz, Pfeffer, Zitronen-
schale und -saft wirzen. Mit feuchten Handen aus der Masse Frikadellen
formen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin von jeder Seite
ca. 5—-6 Minuten braten.

Die Salatblatter waschen und trocken schiitteln. Die Brotchen nach
Packungsangabe erwarmen und halbieren. Die unteren Halften mit
dem Salatblatt belegen, darauf etwas Relish geben, mit Patty belegen
und wieder etwas Relish obenauf geben. Zum Schluss die obere Brot-
chenhalfte aufsetzen.
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Flir 4 Personen

Rinderfilet

100 g Spitzmorcheln
1 Zwiebel

3 Sténgel Petersilie
2 EL Pflanzendl

50 g Speckwiirfel
Salz, Pfeffer

1 Rinderfilet

Rahmwirsing

600 g Wirsing

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Sonnenblumendl
trockener WeiBwein
100 ml Gem(isebrihe
125ml Sahne

Salz, Pfeffer
Muskatnuss

GEFULLTES RINDERFILET
MIT RAHMWIRSING

Den Backofen auf 170 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Morcheln putzen, in kaltem Wasser waschen und den Sand entfernen.
Die Morcheln trocken tupfen und sehr klein schneiden. Die Zwiebel schalen
und in kleine Wiirfel schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln,
die Blattchen von den Stangeln zupfen und hacken.

In einer beschichteten Pfanne das Ol erhitzen und die Zwiebel darin glasig
anschwitzen. Die Speckwiirfel und die Morcheln zugeben und ca. 5 Minu-
ten mitbraten. Die gehackte Petersilie hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen, langs einschneiden, aufklappen
und flach klopfen. Die Morchelmasse auf das Fleisch streichen. Das Filet
von der langen Seite aufrollen und fest in Alufolie wickeln. Salzen und pfef-
fern und im Backofen ca. 35 Minuten garen.

Fir den Rahmwirsing den Wirsing putzen, waschen, den Strunk entfernen
und die Wirsingblatter in Streifen schneiden. Die Zwiebel und Knoblauch-
zehe schélen und fein wiirfeln. Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhit-
zen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin kurz anschwitzen. Den
Wirsing zugeben und mitbraten. Mit einem Schuss WeiBwein abldschen
und mit der Gemiisebriihe aufgieBen. Den Wirsing ca. 8 Minuten kdcheln,
dann die Sahne zugieBen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskat-
nuss abschmecken.

Nach dem Ende der Garzeit das Filet herausnehmen, aus der Folie wickeln
und in Scheiben schneiden. Mit dem Rahmwirsing servieren.

RUMPSTEAK MIT SPECKBOHNEN UND KRAUTERBUTTER

Flir 2 Personen

Krauterbutter
250 g weiche Butter
1 Bund Schnittlauch
1 Knoblauchzehe
17L Salz

Speckbohnen

400 g griine Bohnen

2 Stangel Bohnenkraut
Salz

8 Scheiben Speck

2EL O

Pfeffer

Rumpsteaks

2 Rumpsteaks (a ca. 200 g)
2 EL Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Butter mit einem Handrihrgerat verrlhren. Schnittlauch waschen,
trocken schiitteln, in feine Réllchen schneiden und zur Butter geben.
Knoblauchzehe schélen und durch eine Presse zur Butter driicken.
Alles verriihren und mit Salz wiirzen. Die Masse auf ein groBes Stiick
Frischhaltefolie geben, zu einer Rolle formen und die beiden Enden
fest zudrehen. Dann zusatzlich in einen Bogen Alufolie einrollen und
im Kihlschrank fest werden lassen.

Bohnen putzen und waschen. Bohnenkraut in reichlich Salzwasser
aufkochen, Bohnen zugeben und bei geringer Hitze zugedeckt ca.
15—20 Minuten garen. Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen.
Bohnen zu insgesamt 8 Blindeln legen und mit einer Speckscheibe
fest umwickeln. Die Speckbohnen in einer Pfanne mit Ol rundherum
kross anbraten. Mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Rumpsteaks waschen, trocken tupfen und den Fettrand einschneiden.
Butterschmalz in einer groBen Pfanne zerlassen und die Steaks von
beiden Seiten bis zum gewiinschten Gargrad braten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und mit den den Speckbohnen und der Krauterbutter servieren.
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Fiir 4 Personen

Hirschragout

400 g Knollensellerie
400 g Karotten

400 g Zwiebeln

400 g Lauch

1,2 kg Hirschfleisch aus Schulter,

Hals und Brust

Salz

weiBer Pfeffer

3 EL Sonnenblumendl
2 EL Tomatenmark
30 g Weizenmehl
500 ml Rotwein

50 ml Rotweinessig
500 ml Fleischbriihe
3 Stangel Petersilie

3 Lorbeerblatter

3 Nelken

5 Wacholderbeeren
15 weiBe Pfefferkorner
Speisestarke

1 Frihlingszwiebel

Geschabte Spatzle

220 g Spatzlemehl (Type 405)
60 ml Milch

3 Eier

Salz

Schnittlauch

40 g Butter

80 g Semmelbrosel

HIRSCHRAGOUT MIT SPATZLE

Sellerie und Karotten waschen, putzen, schalen und klein schneiden. Die
Zwiebeln schalen und wiirfeln. Den Lauch putzen, halbieren, waschen und
in Streifen schneiden.

Das Fleisch in 3 x 3 cm groBe Wirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Ol in einem groBen Bréter erhitzen und die Fleischwiirfel darin
portionsweise anbraten. Zwiebeln, Karotten und Sellerie zum Fleisch geben
und mitbraten. Nach ca. 10 Minuten das Tomatenmark unterriihren, kurz
mitrdsten, dann den Lauch zugeben, alles mit Mehl bestauben und gut ver-
riihren. Das Ragout mit Rotwein und Essig abldschen und mit Briihe auffiil-
len. Petersilie waschen, trocken schiitteln, mit den Gewdrzen in ein Gewdrz-
sackchen fiillen und zum Fleisch geben. Den Brater mit so viel Wasser
auffilllen, dass das Fleisch gut bedeckt ist. Das Ragout ca. 1%z Stunden
garen, bis das Fleisch zart ist. Die Fleischstlicke herausnehmen, das Gewiirz-
sackchen entfernen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sollte
die Sauce zu dlinn sein, mit etwas in kaltem Wasser anger(hrter Speise-
starke abbinden. Friihlingszwiebel putzen, waschen, in Ringe schneiden

und das Ragout damit bestreuen.

Mehl, Milch, Eier und etwas Salz mit den Rilhrbesen des Handriihrgerdtes
zu einem glatten Teig verrlhren. Dann den Teig so lange mit einem Koch-
|6ffel schlagen, bis er Blasen wirft, anschlieBend fir ca. 20 Minuten ruhen
lassen. In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Den Teig
portionsweise auf ein Spatzlebrett streichen, in das kochende Wasser
schaben und je nach Gro6Be ca. 2-3 Minuten garen. Die Spétzle sind fertig,
wenn sie an die Wasseroberflache steigen. Mit einem Schaumléffel heraus-
nehmen, in gesalzenem, kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen
lassen. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Rélichen schneiden.
In einer Pfanne 30 g Butter zerlassen, die Semmelbrosel zugeben, kurz
anrosten und zur Seite stellen. Dann die Spatzle mit der restlichen Butter
anbraten und mit den Butterbrdseln und Schnittlauchrélichen bestreut
zum Hirschragout servieren.
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Fiir 4 Personen

Gansebraten
2 sauerliche Apfel
3 Zwiebeln

1 kiichenfertige Gans (ca. 3,5-4kg)

Salz, Pfeffer
500 ml heiBes Wasser

Sauce
Fligelknochen

1 EL Butterschmalz
2 Zwiebeln

150 ml Portwein
500 ml Hiihnerbriihe
Salz, Pfeffer

evtl. Speisestarke

Rotkohl

100 ml Apfelsaft oder Wasser
100 ml Rotwein

2 Glaser Rotkohl (a 750 g)

1 sauerlicher Apfel

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

GANSEBRATEN MIT ROTKOHL

Backofen auf 170 °C HeiBluft vorheizen. Apfel waschen, Kerngeh&use ent-
fernen und grob wiirfeln. Zwiebeln schalen und klein schneiden. Ganseklein
und Fett aus dem Bauch der Gans entfernen. Fliigelknochen abtrennen und
fur die Sauce beiseitestellen. Gans waschen, trocken reiben und innen kraf-
tig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Klein geschnittene Apfel und Zwiebeln in
den Bauch fiillen und die Offnung mit HolzspieBen verschlieBen.

Die Gans von auBen gut salzen und mit der Brust nach unten in eine Fett-
pfanne legen. Wasser angieBen und im vorgeheizten Backofen ca. 2 Stunden
braten. Dann die Backofentemperatur auf 125 °C reduzieren und 1 weitere
Stunde braten. Ca. 10 Minuten vor Ende der Backzeit den Backofen auf Grill-
funktion umschalten, so wird die Haut schén knusprig und braun.

Fir die Sauce Fliigelknochen klein hacken. Butterschmalz in einem Topf
zerlassen und Fligelknochen darin anbraten. Zwiebeln schalen, in Stiicke
schneiden, zugeben und ebenfalls anbraten. Mit Portwein abldschen,
dann mit Brlihe aufgieBen und aufkochen. Bei mittlerer Hitze ca. ein Drit-
tel der Fliissigkeit verkochen. Sauce durch ein Sieb gieBen, mit Salz sowie
Pfeffer abschmecken und bei Bedarf mit angertihrter Speisestarke auf die
gewiinschte Konsistenz abbinden.

Apfelsaft bzw. Wasser und Rotwein in einem Topf aufkochen und bei mitt-
lerer Hitze auf die Halfte einkochen. Dann Rotkohl zugeben. Apfel waschen,
schalen, Kerngehduse entfernen und fein reiben. Lorbeerblatt mit Nelken
spicken und zusammen mit den Apfelraspeln zugeben. Bei geringer Hitze

ca. 5 Minuten kocheln lassen und mit Salz, Pfeffer sowie Zucker abschmecken.
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Fir 1 Backblech
(Standzeit 1 Stunde)

Riihrteig

Butter und Mehl fiir das Backblech
400 g weiche Butter

250 g Zucker

3 Tropfen Vanillearoma

7 Eier

400 g Weizenmehl

20 g Backpulver

50 ml Milch

30 g Kakaopulver

1EL Rum

2 Glaser Sauerkirschen (a 720 g)

Belag

1 Packchen Vanillepuddingpulver
500 ml Milch

2 EL Zucker

100 g Puderzucker

2 EL Eierlikor (oder Sahne)

2 Tropfen Bittermandeldl

Fertigstellung

75 g Kokosfett

200 g Vollmilchschokolade

2 EL Kakaopulver zum Bestduben

DONAUWELLEN

Backofen auf 175 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech
mit Butter einfetten und mit Mehl bestduben. Uberschiissiges Mehl
anschlieBend abklopfen.

Butter, Zucker und Vanillearoma mit einem Handriihrgerat verriihren.
Die Eier nacheinander zugeben. Mehl und Backpulver mischen, sieben
und unter die Buttermasse riihren. Die Halfte des Teigs gleichmaBig
auf das Backblech streichen.

Die andere Halfte mit Milch, Kakaopulver und Rum verriihren und
gleichmaBig auf dem hellen Teig verstreichen. Abgetropfte Kirschen
darauf verteilen.

Im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene ca. 40 Minuten backen.

Puddingpulver mit 100 ml Milch und dem Zucker verriihren. Die Ubrige
Milch mit den restlichen Zutaten erhitzen, angertihrtes Puddingpulver
zugeben und nach Packungsanweisung kochen.

Abkuhlen lassen und den Kuchen damit bestreichen. AnschlieBend
ca. 1 Stunde kiihl stellen.

Kokosfett und Schokolade in Stiicke brechen und in einem Wasserbad
unter Riihren schmelzen. Leicht abkiihlen lassen und den Kuchen damit

gleichmaBig Uberziehen. Creme und Schokoladenguss sollten sich még-

lichst nicht vermischen.

Mit einer Gabel wellenférmige Linien in den Schokoladenguss ziehen.
Fest werden lassen und den Kuchen mit Kakaopulver bestauben.

331

=
()
=T
(==
Ll
(-
(7]
ek
(7
(2]
H—)
(7
o
—
el
= —
(o
—)
=




=
()
=T
(=]
Ll
(<L)
(7]
hakad
N
(2]
t—]
(7]
o
—
akad
= —
o
—)
=

& -
- z <

"'rr.

-
=
Y -—

—_—ne
SN

-
J"’T

-

Flr 12 Tortenstiicke
(Standzeit 2 Stunden)

Biskuitteig

Butter fiir die Form
7 Eier

180 g Zucker

180 g Weizenmehl

50 g fllissige Butter

Buttercreme

20 g Speisestarke

400 ml Milch

3 Eigelb

759 Zucker

1 Packchen Bourbonvanillezucker
250 g weiche Butter

20 ml Rum

Fertigstellung

3 ELRum

3 EL Johannisbeergelee
200 g Mandelkrokant
6 kandierte Kirschen

FRANKFURTER KRANZ

Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Kranzform
(@ 26 cm) mit Butter einfetten.

Eier mit einem Handriihrgerat auf hochster Stufe schaumig schlagen.
Zucker unter Rihren einstreuen. Mehl sieben und kurz auf niedrigster
Stufe unterriihren. Zum Schluss die flssige Butter mit einem Teigschaber
vorsichtig unterheben. Den Teig in die Form flillen und im vorgeheizten
Backofen auf dem Rost auf mittlerer Schiene ca. 25 Minuten backen.

Speisestarke mit etwas kalter Milch anrlhren, Eigelbe zugeben und glatt
rilhren. Restliche Milch, Zucker und Bourbonvanillezucker aufkochen,
angerlihrte Speisestarke zugeben und unter standigem Rihren mit
einem Schneebesen zu einer Creme kochen. In eine Schiissel fillen,

mit Frischhaltefolie abdecken und auskiihlen lassen.

Die Butter mit einem Handriihrgerat gut aufschlagen, die Creme nach
und nach dazugeben und zum Schluss den Rum unterrihren.

Den Biskuitboden zweimal waagerecht durchschneiden, sodass drei
Tortenbdden entstehen und diese mit Rum betraufeln. Den ersten
Boden mit Johannisbeergelee und dann mit einem Viertel der Creme
bestreichen. Den zweiten auflegen und diesen mit einem Viertel Creme
bestreichen. Den dritten Boden auflegen. Etwa 50 g von der Creme fir
die Dekoration beiseitestellen, den Kranz vollstandig mit der restlichen
Creme einstreichen und mit Krokant bestreuen.

Restliche Creme in einen Spritzbeutel mit kleiner Sternttille fiillen.
Den Kuchen mit Rosetten dekorieren und diese jeweils mit einer
halbierten kandierten Kirsche belegen. Ca. 2 Stunden kalt stellen.
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