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SUPPE

EIFEL-Zwiebelsuppe

Zutaten far 4 Personen:
- 50 g Butter - 1 Zehe Knoblauch
- 1ELOI - Eifel-Gouda-Kase
- 450 g Zwisheln - StangenweiBbrot
] - 50 ml Wein (weill) - Pleffer
vom Weingut Jackel Alf - Salz
- 11 Briihe - Muskat
(Rindfleischbrihe)
ubereitung:

Eutter und O1 in einam Topf arhitzen. Geschatte, in Strafen gesdnitiens
Iwizbeln dazugaben. Zwisbeln galdgalb andarstan.

Enlhe zugeben, glatt rhren und ca. 15 Minutan kochen lassen, Salz, Phaffer
dazugaben (Prisa)!

WeiBbrct in Scheiben schneiden, risten, mit Knoblauch einreiban, Suppe mit
Muskat shschmackan.

Suppe in Supperdzssan abfillen, Waibbiot darauf und Kase darauf geben und
Uberbackan.

Haus Hohenzollern, Bad Bertrich
DESSERT
Weihnacht
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VORSPEISE
Carpa CCi0 vom EIFEL-Rinderfilet mit Monschauer-Senf-

Dressing an getriiffeltem Déppekoche

Carpaccio:

- 16 Schelben Rinderfilet vom Mittelstiick, Monschauer Senf, schwarzer, scharfer Pfeffer
aus der Mihle, Fleur de Sel Meersalz, EL Zitronensaft, Olivendl

Zubereitung:

Rindarfilet mit ainam scharfan Messar in dinne Scheiben schneiden. Mit raichlich Abstand auf mit Glivend] bestrichana

Klarsichtfiolia legen und mit der flachien Sefe einas Schnitzalklopfers glaichmiaGio dinn klopfan, Besser gat &, wann das

Rinderfilet angefroren und mit dam Allesschneider in hauchdinne Schelben gaschnitten wird. Aus Jtronensaft, scharfem

Sanf, Peffar aus der Mohle, Fleur de Sel Mearsak urd 1 Olive das Dressing mixen. Die Teller dann damit bepinseln;

Filatscheiben facharartig auflegen - Dressing auf das Flisch verteilen.

Dioppekoche:

- &00 g Kartoffeln,
vorwiegend festkochend - Salz
- 1 Zwiebel, feine Wiirfel - Petfer

Zubersitung: Kartoffaln waschen, schidlen und mit der elektrischen Kochenmaschine in nicht zu feing Streifen raspeh.
Dies ﬁmhhnhn auch mit ainer Raibe, it jedoch sehr aufwandin. Anschiieterd die
dberschissige Fllissighait aus den Raspaln herausdrocken, sa wird die Masse nicit braun. Den Wikdschweirechinken und
wichelwirfel in einem passanden Topf odar Bréter mit etwas Ol arbraten und Farbe nehmen lassen. Karofielmasse noch
einmal atwas ausdrlicken, dzs aufgefangena Wasser wegschitten, aber die abgesetzte Kartoffekstirka n der Schilssel
Zurk lassen. Jztzt die Bier, Wildschweirepack und Zwisbeln dazu gaben und alles mitzinander verrlihien. Mit Salz Faffer
und Muskat ardentlich wiirzen. Ist die Masse nach 2u feucht, kann man diese mit Haferflacken etwas abbinden.

Hun die Masse in den Topf oder den Briter fillen, in dem beraits die Zwiebeln und der Speck ausgelassen wurden und im
Backnfen filr knapp zwei Stundan bei 130° C chne Dedeel garan.

Bekommit der Kartoffelkuchen zu frah Faibe oder wird zu dunkel, dann
it Dackal 2 Enda garen, Scle ke passendar Topfi desas Gt [ (=4 £= | 1| /= 1
vorhanden sen, kdninte man aitematy auch eine Kastenfom verwenden. |70 EE rath

- Muskat

- 80 g Wildschweinschinken
- (0 zum Anbraten

QUALITAT IST UNSERE NATUR
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Geschmorte Kalbsbackchen mit spatburgunder-
sauce von der Ahr auf Mohn-Kartoffelstampf
Zutaten far 4 Personen:

- 1 kg Kalbsbacke vom Eifel-Kalb
- 400 ml Rotwein von der Ahr

- 100 g Knollensellerie, grob gewiirfelt
- 4 Knoblauchzehen, grob zerkleinert

- 300 ml Portwein, rot - 1 Zweig Thymian ]
- 3 frische oder 2 getrocknete Lotheerbl3 - 1 ELTor k

- 3 Melken - 650 g Kartoffeln

- 3 Kérner Piment vorwiegend mehlig kochend

- Salz und Pletfer - 20 g Mohn

- 3 EL O, zum Anbraten - 50 g Butter

- 1 Mahre, grob gewiirfelt - 0,51 Milch

- 2 Zwiebel(n), grob gewiielt

Zubereitung: Dl Zutaten for die Marinade mischen. Kalbsbacken einlegen und mindastens 24 Stunden im Kohischrank
marinieren. Wann sienicht ganz bedackt sind, ab und zu wendan.
Danach die Rinderbacken ats der Marinade nehmen und trocken tupfan. Mit Salz und Pfaffer wilrzen.
In ainem groBan Schmortopf das Ol erhitzen und das Fleisch darin rundherum anbraten. Herausnehmen. Gawtrfaltes Gamil

in dem vamlichenen Bratfatt arachwitaan. Tomatarmark dazugeben und abenfalls mit anschiwitan. Rinderbacken und Tllymlan
Foriarder sowie Piment dazugeben und mit der Marinada abkischen. Im Backofen bai 130° C (Cber-fUnterhitze) bei geschlosse-
nem Topf ca. 2,5 5td. garen. Danach das Flisch herausnehmen und wam stellen

Sauca durch ain Sieh geben und atwas einkochen [2ssan. Evtl. mit Spekestarke ntiel Mehibutear die Sauca binden. Mit Sakz,
Pfaffer und ainar Prise Zucker abschmecken, Fleisch 2urick in die Sauce geben.

Kartoffelpiiree: Kartoffaln kochen, in dia warmea Milch mit Butter, Mohn und
Safina prassar, abschmeckan und auf dem Kareoffalpdre die Backen amichten || = |12 T2
e NaturPurHotel Maarblick, Meerfeld

Zutaten fur 4 Personen: Christstollenels: Gliihwelnbime:

fliissiger Schokoladenkuchen mit Zimt: - 250 g Christstollen - 5 Eigele - 1 Prisa Salz - 2 mittelgroBe, feste Birnen - 1 Orangenscheibe, 1 Nelke, 1 Lorbeerblatt
- 200 g Block-Schokolade zartbitter - 80gZucker - 40 Mehl - 1 ELRum - 3ELPuderzucker - 250gSahne - 0,251 Ahr-Burgunder - 2 EL brauner Kandiszucker

- 200 g Butter - 3 Eler - 1 Prise Zimt - 2R Orangensaft Zuberaitung: Bime schalen und in Keine Warfel schriziden. Aus den abrigen Zutaten einen Fond kochen
Zuberaitung: Schokolade, Butter und Zuckar im Wassarbad schmalzen. Dia Eier schaumig aufechiagen. Das Mahl durch ein faines Die ng: Christstolien fein zerbrosaln, mit Rum und Orangensaft betrufaln. urd gut einreduzieren, AnscizBend den Fond durch ein Sieb gizken, die Bimenstacke dazugeben und

Buttar-Zuckermiasse in eine Schilssel geban, etwas abkihilen lassen. AnschlieBznd die Eler gut urterrthien. Am Schiuss das Mehl und den Zimt urteiheben. Die
Masse in varher ausgespalte Wadglser, ca. 160 mi oo, abfullen. Bis 2ur Fertinstellung im Kiihlschrank aufbewshren. Ca. 20 Minuten bevor Sia den Dessertteller
anichiten, den Schokaladerkuchen im Backofen auf ain Blech stellen und etwas Wasser auf den Boden gebar, dann tel 2007 Umiuftca, 18 Minuten backen. Der

Fuchen st fertig, wenr in der Mitte ein ,Auge” durcheichibar wird.
TIpp: Den

Fuchen kann man auf pi

sa den Christstollen unterrthren, zum Schiuss die Sahna vorsichtin

urid am Tag der Zubareitung aus dem Gefrierizch nehmen.

Eier mit Zuckar sehr schaumig aufschlagen. Sahine sabr steif schlagen. In die Eiermas-
Mazssa gleichmaBig in 4 Glasar vartailen und dbar Macht ainfrieren.

nochmals lkaicht aufknchen bis die Birne weich ist.

In Alaser abfullen. Am Tag Ihres Weihnachtsessens den

Fuchen backen und alles 2 einem vorbereitatan Tallar
anrichten. Den Stollen und den Kuchen mit Puderzucker
bestrevan.

unterhaban. Die

Marcus Krebs
Landgasthaus Krebs, Mehren
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