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Tisch 1

Menii

Holsteiner Krabbensuppe

Badische Kalbsnuss
Kartoffelklosse halb und halb

Bayrische Creme



Holsteiner Krabbensuppe

Zutaten:
50 g Schalotten
2 Knoblauchzehen
3 EL Butter
1 1 Hithnerbriihe
600 g mehligkochende Kartoffel
1 Bund glatte Petersilien
1 Bund Dill
1 Bund Basilikum
80 g Tilsiter
3 El sauere Sahne
125 g Nordseekrabben, gekocht
Salz, Pfeffer aus der Miihle und etwas Zitronensaft

Zubereitung:
Die geschilten Schalotten und Knoblauchzehen fein hacken und in der heissen Butter
anschwitzen, aber keine Farbe annehmen lassen.
Die Briihe erhitzen. Die geschilten Kartoffeln wiirfeln und in der Brithe 25 Minuten kochen, die
Schalotten hinzufligen und alles mit dem Mixstab piirieren. N
Die gewaschenen Krauter trocken schleudern und im Mixer zerkleinern, anschliessend mit der
Suppe mischen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.
Den Kise fein reiben und in der heissen Suppe schmelzen, mit der Sahneverfeinern und am
Schluss die Krabben kurz in der Suppe erhitzen.
(Werden die Krabben zu lange erhitzt, werden sie hart.)

Statt der Krduter konnen gekochte Brokkoliroschen oder 250 g gegarte Spinatbldtter mit den
Kartoffeln piirieren.



Badische Kalbsnuss

Zutaten:
750 g Kalbsnuss
4 cl Brandwein
1 EL Butterschmalz
1 dl Kalbsbriihe
4 kleine Zwiebeln
1 Zweig Thymian
2 dl Weisswein
Salz, Pfeffer und 5 -6 weisse Pfefferkérner

Zubereitung:
Die Kalbsnuss mit dem Weinbrand spritzen und ca. 30 Minuten ruhen lassen.
Die Kalbsnuss pfeffern, salzen und in einem ofenfesten Schmortopf im heissen Butterschmalz
rundherum anbraten. Mit der Brithe abloschen.
Den Topf mit Alufolie verschliessen, den Deckel aufsetzen, in den vorgeheizten Ofen (bei 175
Grad) stellen und das Fleisch 30 — 35 Min. garziehen lassen.
Inzwischen die Zwiebeln schélen, in Scheiben schneiden, mit Thymian und Pfefferkomer im
Wein aufkochen und den Wein zur Hilfte einkochen lassen. Durch ein Sieb giessen, Thymian
und die Pfefferkomer entfernen, die Zwiebeln mit dem Mixer glatt piirieren und unter den Wein
rithren.
Das Fleisch aus dem Topf nehmen und noch 5 — 8 Min. ruhen lassen.
Den Fond mit der Zwiebel-Weinmischung verriihren und aufkochen lassen. Wiirzen und heiss
halten. Das Fleisch in 8 Scheiben schneiden, auf warme Teller geben, und der Sauce begiessen.



Kartoffelklosse halb und halb

Zutaten:
750 g mehligkochende Kartoffeln
750 g festkochende Kartoffeln
150 g Mehl
2 Eier
Salz

Zubereitung:
Die mehligkochende Kartoffeln schilen und in wenig Salzwasser 25 Minuten garen, abgiessen
und abdampfen lassen. Die Kartoffeln auskiihlen lassen. Am folgenden Tag die gekochten
Kartoffeln zerstampfen und durch die Presse driicken.

Die festkochende rohen Kartoffeln schalen und fein in eine Schiissel mit kaltem Wasser reiben.
Die geriebenen Kartoffeln in ein dickes Geschirrtuch geben und alles Wasser kriftig ausdrucken.
Anschlissend diese Masse mit den gekochten Kartoffelmasse mischen.

Das Mehl, die Eier und 1 TeelofFel Salz dazugeben und alles griindlich zu einer geschmeidigen
Teig verarbeiten.

Mit feuchten oder leicht bemehlten Hiinden Klosse (Durchmesser ca. 5 — 6 Zentimeter)
formen.und in 2 Liter gesalzenem, heissem Wasser 20 Min. ziehen lassen.
Das Klosswasser nie sprudelnd kochen lassen..



Bayrische Creme

Zutaten:
2.5 dl Milch
2,5 dl Sahne
3 Eigelb
4 Vanillestange
125 g Zucker
8 Blatt Gelatine
Keiserkirschen, frische Erdbeeren oder Himbeeren zum Garnieren.

Zubereiten:
Milch mit der Vanillestange erhitzen. Von der Kochstellen nehmen. Vanillestange noch in der
Milch 10 Min, ziehen lassen. Dann heraus nehmen.
Eigelb und Zucker schaumig rithren. Heisse Milch unter Rithren dazugeben.
Gelatinen in kalten Wasser einweichen.
Milchmischung nochmals aufsetzen und bei kleiner Hitze mit dem Schneebesen schlagen.
Kurz vorm Kochen vom Feuer nehmen, sonst gerinnt die Creme
Gelatine ausdrucken und reinrithren. Creme durch ein Spitzsieb in eine Schiissel geben.
Erkalten lassen. Dabei mehrmals umriihren, damit sich keine Haut bildet.
Sahne steifschlagen und unter der Creme heben, sobald sie festzuwerden beginnt.
Die Form mit kaltem Wasser asspiihlen. Creme einfiillen. Im Kiihlschrank festwerden lassen.
Kurz vor dem Servieren auf eine Platte stiirzen.
Mit Keiserkirschen, frische Erdbeeren oder Himbeeren garnieren.



