1 kg EIFEL Kartoffeln

Z i . :g . - g 'g!’i, 2 EIFEL Eier
&
1 geriebene Zwiebel

2 EL Starke

Salz, Muskat
200 g Speck vom EIFEL Schwein

Quboreitiong:

Kartoffeln schalen und grob reiben. K x"u"‘“'Tl:I NAsse m ein Tuch geben und auspressen

Eier, die geriebene Zwiebel, S

tarke sowie Salz und Muskat zufagen uri: gut du Jrfhrr oM
gen Em" N gusseisernen Topf gut ein fkﬁ,“r und r*" n E;x.*»r*'@k“z'er'| gesch nittenem Speck

auslegen Ht wechselnd Karfofielmasse unc Speckscheiben einfugen, obenauf sollte
eu:xrt::‘re nasse sein. Im Backofen bei 200 Gr 'Fi ca. 2 Stunden backen, bis eine schone,
pbraune Kru

Ntstent

Guten Appetit!
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Qutiton fin 4 Porsanen:

280 g Sauerkraut

65 g Monschauer Tomatensenf
500 ml Sahne

500 ml Gemusebrihe

50 g Zwiebelwurfel

15 g Butter

5 g Meh|

Salz, Pleffer, Muskatnuss
zum Abschmecken







Poacher-Soe- Qutitin fin 4 Porsonn:

4 Felchen aus dem Laacher See

e
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100 g Mehl
600 g Kartoffelbratinge

60 g Pinienkerne

1 Tomate
Ol und Butter zum Braten

Zitrone und Dill zum Garnieren
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Gasthof
Zur Quelle

© 07" Gasthof zur Quelle
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In -8B w%?wuifwi ge&%/rw&fé Rindes-

backe som @follor Fomousin Rind mit Ko

Fleisc

1 kg Rinderbacke vom EIFEL Rind
30 g Bufterschmalz

30 g Knollensellerie

80 g Karotten

3 K. Zwiebeln mit Schale

30 g Tomatenmark

¥z Liter kraffiger Rotwein

Z.B. Ahr Spatburgunder von Dagernova
250 mi Kalbs- oder Rinderfond
Salz, Plefier

Gemuse:

9500 g Karoften

350 g Lauch

80 g Butter
Zucker, Salz, Pfeffer, Muskat

Kartoffelnudeln

1/2 kg kalte, gekochte EIFEL Kartofieln
2 BEIFEL Bier

1 Eigelb

300 g Menhl

Gehackie Petersiie

Mehl fur die ArbeitsfiGche

Quddalon fir 4-6 Personen:



Plotel - Kestawrant
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1 kg ausgeldste Rehkeule aus der
Region

180 g Raucherspeck

100 g Fett

180 g Suppengran

100 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

500 ml Rotwein

50 ml Cognac

1 EL Tomatenmark

2 Apfelsinen

Preiselbeerkonfittre

PlefferkOrner

| Lorbeerblatt

Thymian Salz Pfeffer

I Messerspitze Apfelsinenschale




Restaurant

LOffel s Landhaus

Moderne Deutsche Kuche
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Quddalon fir 4 Perssnen:

1000 g rohe frisch geschdlte festko-
chende EIFEL Kartoffeln

Salz

Muskat

2 Stack Eiwei vom EIFEL Ei
2 TL gehackies Majoran
50 g Mehl

600 g / 4 x 180 g Ruckensteak vom
EIFEL Schwein

2 Knoblauchzehen (optional)
250 ml Rapsol




Unses oxiginellor Ubesnachtungstipp:
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g oo o guﬁ&néh 4 pmen
Hauptgericht:
800 g frisches Ziegen- oder
Lammhackileisch aus der Region
. . 100 g Ziegenfeta oder Ziegen-
”’1 a’n m camembert in Warfel schneiden

2 BIFEL Bier
2 Schaloften in feine Warfel
schneiden
1 altbackenes Brotchen
guéwiﬁmg einweichen und gut ausdricken
. Frische Krauter: Rosmarin, Thymian,
Hauptgericht: Petersilie, Majoran
Krauter und Knoblauch hacken, mit allen anderen Zutaten vermengen und mit Salz 2 frische Knoblauchzehen
feffer abschmecken Gewlrze: Salz und Plefier

4 - 8 ganze Wirsingbldatter oder WeiBkohlblatter ohne Strunk kurz blanchieren und ausge Kartoffelrosti:

breitet in eine Suppenkelle legen " IR S A EFEL Koriofioh
2 Eigelb

olle al 3 singblatt geben und mit dem dberstehenden 2 Schalotten

lagen i i 100 mi Rops&Hautter

. Frische Petersilie
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Qudalen fir 4 Personen:

Spatzle:

400 g Mehl

5 HFEL Eier

100 mi Vulkanpark-Quelle Eifel
Mineralwasser

reichlich siedendes Salzwasser
1 I kaltes Wasser

50 g Butter

Gericht:

hergestelife Spatze

1 Karotte

1/1 Stange Lauch

200 g grune Bohnen

2 kieine Zwiebeln

200 g Eifier Bergkase

4 HIFEL Eier




Hotel-QdéRestourani Heidsmuhle

—y - :'.T‘,.

¥

EIFEL




Qudalen fi 4 Personen:

4 fangfrische EIFEL Forellen
2 Bund Petersilie

1 Bund Thymian

1 Bund Basilikum

4 Schalotten

4 Knoblauchzehen
4 EL Olvenol

100 g Butter

Mehl

Pfeffer

Salz




Kurfarst In Kaisersesch ist Qualitd

tradition. Unser Restaurant steht far Regionales mit franz

en, gerne auch mal in ausgefalle
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VWE ‘ Wil UNSere

seit Grundung der Regionalmarke EIFEL darin engagie

Denis., fM; und Christine Rsniest

Asischem

sosch ist Qualitat schon Familie

oekannt sind unsere Wildgerichte, Wild nur aus
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Rehmedaillons.an Spasgel
it Dippehoacher

Quboteiting:

Rehracken ohne Knochen - in 12 Medaillons teilen, warzen und scharf anbraten, dann
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Dessert Creme brulée mlt Fruchten

— a - oy A Al oy -
2@ ry - n— . \ / r Y \a Y r Y r
as s e S | e una VIIC ‘ Jd Jna Wi 4 CNAapie
1 r e ™ Y 15 mim m e - ey -~y r
Vil Al v r JTIC & 3 HARIA 2l Yo 1A S &, LAS
r - IO ~ r ¢ - r -~ { r morror
- LA AU - J - A 4 f ¥ i | = =

Qudalen fir 4 Personen:

600gr Rehrtcken aus der Region
0.2 Lir. Wildfond

0. 1Lr. Rotwein

20 gr Zartbitterschokolade

500 gr weiBer Spargel

500 gr gruner Spargel

Salz Zucker Butter

4A0gr Butter

1EL Semmelbrdsel

Far den Doppekoochen:

50 gr Zwiebeln

90 gr Speck vom EIFEL Schwein
600g EIFEL Kartoffeln, geschailt

1 EIFEL Ei
Salz, Pleffer, Muskatnuss
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ca 800 gr Rinderfilet (pariert) vom
EIFEL Rind

400 ml Rotwein (Spatburgurk
Blauer Zweigelt oder Cotes du R
ne)

100 ml Portwein rot

250 ml Kalbsfond

1 klieine Schalotte

20 gr Butter

80 gr Preiselbeerkonfitare

20 gr eingelegter graner Pfeffer

Pleffer, Salz, Feft zum Braten (Butter-
schmalz, Margarine)
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W, witnde bosson udon Cifol Rogapton passen
alls. einMinesalwasses aus. des. (/?egﬁm/
Jie Marke Vulkanpark-Quelle Eifel steht fur hochwertiges Mineralwasser aus den Tiefen vulkanp ark_
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