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Schwammerlsuppe mit Speck -

Die gut geputzten Schwammerl klein schneiden. In einem Topf die
Butter zerlassen und zuerst die Zwiebelwirfel darin anschwitzen.
Dann die Schwammerl zugeben und ebenfalls kurz anlaufen lassen.
Mit Mehl stauben und mit Suppe sowie Schlagobers aufgielRen. Etwa
10 min. kochen lassen. Nach Bedarf die Suppe durch etwas
eingerihrte Mehl-Butter-Mischung samiger werden lassen.

Rund die Halfte der Pilze mit einem Lochschopfer herausheben, die
Suppe mit einem Schuss Zitronensaft aufmixen und die beiseite
gelegten Pilze als Einlage wieder zugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Speckscheiben anbraten, das Toastbrot wirfelig
schneiden und nach Belieben ebenfalls knusprig rosten. Die fertige
Suppe in vorgewdarmten Tellern anrichten und mit Speck sowie
Brotwirfeln garnieren. Vor dem Servieren mit Schnittlauch und
Petersilie bestreuen.

Krenfleisch

Gemiise sowie Zwiebeln in feine Streifen schneiden und in
Salzwasser kochen. Kochsud abgiefen und aufbewahren. Gemise
kalt abschrecken und ebenfalls beiseite stellen. Nun Gewiirze und
Fleisch in einen Topf geben, mit dem Gemisekochfond, einen
kraftigen Schuss Essig sowie Wasser bedecken und das Fleisch

1-1 % Stunden weich kochen.

Das fertig gekochte Fleisch herausgeben und das Gemiise im
Kochsud wieder erwarmen. Fleisch in ca. 1,5 cm dicke Scheiben
schneiden und anrichten. Das Fleisch mit etwas Kochsud betraufeln,
das Wurzelwerk daraufgeben und mit geriebenen Kren sowie
Schnittlauch servieren. Traditionell werden Erdapfel dazu gegessen.

Gebackene Regenwiirmer

Den WeiBwein mit Dottern, Vanillezucker, Salz, Zitronenschale
sowie Mehl verrihren. Eiklar mit Zucker zu steifem Schnee schlagen
und unter den Teig ziehen. In einem breiten Topf das Ol erhitzen.
Nun den Teig durch einen Trichter direkt ins heiRe Ol einlaufen
lassen und zu goldgelben nudelférmigen ,Teigschniiren”
herausbacken. Mit dem Lochschoépfer herausnehmen und auf
Kichenpapier abtropfen lassen. Anrichten und vor dem Servieren
mit Vanille- oder Staubzucker bestreuen.

Beilagenempfehlung: Kompott oder Beerenragout
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Zutaten:

250 g Schwammerl (Eier-
schwammerl oder Steinpilze)
50 g Zwiebelwiirfel

50 g Butter

750 ml Rindsuppe

1 El glattes Mehl

250 ml Schlagobers
Speckscheiben

2 Toastbrotscheiben
Salz, Pfeffer

Schuss Zitronensaft
Schnittlauch, Petersilie
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Zutaten:

1 kg Schweinefleisch mit
Schwarte (Schulter)

Je 150 g Karotten, Sellerie und
gelbe Riben

150 g Zwiebeln

3 cl Essig

Salz, 10 Pfefferkérner

6 Wacholderbeeren

5 Lorbeerbléatter, Beizkraut

Ca. 150 g frisch geriebenen Kren

Schnittlauch zum Bestreuen

— e e e e e e e e e e e

Zutaten:

30 g Feinkristallzucker

2 Eidotter, 2 Eiklar

70 ml WeilRwein

100 g griffiges Mehl

10 g Vanillezucker

Prise Salz, Zitronenschale

Ol zum Backen

Vanille- oder Staubzucker zum
Bestreuen
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