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Schaumsuppe von der Knoblauch-Rauke mit
Flussbarsch-Schwarzbrotnockerl

Zutaten 2 mittelgroBe Zwiebeln, 0,1 Ltr. WeiBwein, 0,5 Ltr. Gemisefond,
0,2 Ltr. Sahne, 80 gr. Knoblauch-Rauke-Blatter, Salz, Pfeffer,
Lorbeerblatt, Wacholder, Nelke und Piment, 2 Scheibe
Schwarzbrot, 100 gr. Flussbarschfilet (oder Saibling, Forelle usw.),
1 Spalte Zitrone, Starke zum Binden

Tipp Die Blatter der Knoblauch-Raucke oder andere Krauter erst kurz
vor dem Anrichten einpirieren, da sie sonst die griine Farbe nicht
behalten.

Nach dem Hineingeben nicht mehr kochen lassen.

Suppe Die Zwiebeln schalen und auf grobe Wiirfel schneiden, in einem
Topf mit Schmalz glasig schwitzen, abléschen mit Wei3wein,
aufgieBBen mit dem Gemiisefond, verfeinern mit der Sahne,
Gewiirze zugeben und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Danach das Ganze passieren und mit der Stdrke samig abbinden.
Die Knoblauch-Raucke-Blatter waschen und grob schneiden,
bereitstellen.

Nockerl Das Schwarzbrot von der Rinde und die Fischfilets von den Gréaten
befreien und in einer Kiichenmaschine mit dem Schwarzbrot
zerkleinern, wiirze mit Salz und Pfeffer, sduern mit etwas Zitrone,
Nockerl formen.

Die Nockerl in die Suppenteller geben, die vorbereiteten
Knoblauch-Rauke-Blatter in die Grundsuppe mixen, abpassieren
und vorsichtig tber die angerichteten Nockerl giel3en
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Rehbockriicken unter einer Kartoffel-
Wildkrautermousselin auf glasiertem,

warmen Apfel-Preiselbeerkompott

Zutaten

Reh

Kompott

600 gr. Rehriicken, 2 mittelgroBe Kartoffeln (gekocht), 1 Eigelb,
Thymian, Rosmarin, wilder Majoran, 2 Apfel, 150 gr.
Eingemachte Preiselbeeren, 0,3 Ltr Wildjus*, Salz, Pfeffer,
Muskat, 0,1 Ltr Apfelsaft, Lorbeer

Auf vier Stiicke portionieren und in einer Pfanne mit Thymian
beidseitig kurz scharf anbraten, wiirzen mit Salz und Pfeffer.
Fir die Kruste die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse geben,
das Eigelb unterriihren, verfeinern mit gehacktem Thymian,
Rosmarin und wildem Majoran, wiirzen mit Salz, Pfeffer und
etwas Muskat. Diese Masse in einen Spritzbeutel geben und auf
die angebratenen Rehriickenstiicke dressieren, in der Rohre bei
100 °C etwa 10 Minuten garen, der Kruste unter dem Grill
anschlieBend noch etwas Farbe geben.

Die Apfel schilen und vom Kerngehiuse befreien, auf
gleichmalige Spalten schneiden.

Den Apfelsaft mit den Preiselbeeren und dem Lorbeerblatt kurz
aufkochen lassen, Apfelspalten hinzugeben und ziehen lassen.

Selbstgemachter Wildjus

Zutaten

1 kg Wildknochen (Rippen, Riickenknochen), 1 Karotte, 1
Zwiebel, V2 Stange Lauch, 50 gr. Butter, 50 gr. Mehl, 0,2 Ltr.
Rotwein, 5 Ltr. Gemiisefond oder Wildfond, Thymian, Rosmarin,
Lorbeer, Nelke, Piement, Salz, Pfeffer
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Wildjus

Die Wildknochen auf grobe Stiicke hacken, in etwas Schmalz
scharf anrdsten, das Gemiise waschen und putzen, grob
schneiden, zu de4n Knochen geben, mitrésten, bis sich ein
leichter Belag am Topfboden bildet, mit Rotwein abléschen und
den Belag mit l6sen, einkochen lassen, bis die gewiinschte Farbe
erreicht ist und mit dem Gemiise oder Wildfond abloéschen, die
Gewiirze zugeben und auf kleiner Flamme k&cheln lassen.

Den Fond auf etwa 2 Ltr. Reduzieren lassen.

Die Butter mit dem Mehl in einem Topf anbrdunen lassen und den
Wildfond unter standigem Riihren hineinpassieren, kochen lassen
bis sich die SoBe sdmig abgebunden hat.

Wildjus gekauft

Wildjus

Sie kann je nach Geschmack mit Komponenten wie Portwein,
Rotwein, Krdutern oder Schalotten verfeinert werden.

Den Rehriicken auf dem Kompott anrichten und mit der Jus leicht
nappieren.



Zutaten

Creme
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Luftige Holunderbliitencreme
dazu marinierte Erdbeeren

4 Eigelbe, 0,2 Ltr. Holunderbliitensirup,
0,15 Ltr. Milch, 0,2 Ltr. geschlagene
Sahne, 4-5 Blatt Gelatine, Holunder-
bliten als Deko, 400 gr. frische
Erdbeeren, Minze, Puderzucker, Zitrone

Die Milch aufkochen lassen.

Die Eigelbe mit dem Holunder-
blutensirup tiber dem Wasserbad
schaumig schlagen, die heile Milch
zugeben und die Masse zur Rose
abziehen (riihren, bis eine Bindung
entsteht), dann vom Wasserbad nehmen und die eingeweichte,
ausgedriickte Gelatine einriihren.

Die Masse abkiihlen lassen und die geschlagene Sahne
unterheben, in Formchen abfillen und kiihl stellen.

Die marinierten Erdbeeren

Anrichten

Erdbeeren waschen, vom Griin befreien und auf diinne Scheiben
oder Ecken schneiden, mit etwas Zitrone und Puderzucker
marinieren.

Die Férmchen mit der gestockten Creme kurz in heiles Wasser
tauchen und stiirzen, mit den marinierten Erdbeeren anrichten, mit
den Holunderbliten und der Minze dekorieren.



Holunderblitensirup selbst gemacht

Sirup

500 gr. Zucker, 500 ml Wasser oder Apfelsaft, 1 kg
Holunderbliiten

Den Zucker mit Wasser oder Apfelsaft aufkochen, beiseite stellen
und die geputzten, entstielten Holunderbliiten hinein geben,
mindestens eine halbe Stunde ziehen lassen.

Den Fond durch ein festes Sieb geben, dieser kann je nach
Geschmack noch etwas eingekocht werden

Familie Raab vom Gasthof ,,Zum Loisl“ in Mehlmeisel-Neugriin.



