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Folge 4: Die Botschafterin der Baume aus dem Sauerland

Rezepte von Hildegard Hansmann-Machula

Alle Mengenangaben fiir sechs Personen

Vorspeise: Repetaler Kiirbissuppe

Kiirbissuppe
Zutaten:
1 Hokaido Kirbis (ca. 1,5 kg) Geflugelbriihe
2 Zwiebeln ca. 200 ml Sahne
1 Dose Pfirsiche Salz, Muskat, Pfeffer und etwas Zucker
2 TL Curry Kirbiskerndl

1 Glas Mangochutney

Zubereitung:

Den Kiirbis, die Zwiebeln und die Pfirsiche wirfeln und in Butterschmalz anschwitzen. (Hokaido
Kirbisse mit Schale verarbeiten, nur in der Mitte die Kerne mit einem Loffel auskratzen.)

Die Wirfel mit Currypulver bestauben, das Mangochutney dazu geben, mit Gefliigelbriihe auffillen
bis die Wiirfel bedeckt sind. Ca. 20 Minuten kochen, pirieren mit ca. 100ml Sahne angieRen und
mit Salz, Muskat, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.

Ca. 100 ml Sahne kurz anschlagen einen Tupfer davon direkt vor dem Servieren auf die Suppe
geben dazu einen ERI6ffel Kirbiskerndl mit einer Gabel durch beide ,Klekse* ziehen und so die
Suppe verzieren.

Kérnerbrot
Zutaten:
2 TL Honig 1-2 TL Salz
1 P Trockenhefe 150 g Sonnenblumenkern
200 g Mehl Typ 550 2 EL Kurbiskerndl

220 g Vollkornmehl

Zubereitung:

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Kastenform mit Backpapier auskleiden.

Honig in 250 ml kochend heillem Wasser auflésen. 250 ml kaltes Wasser dazu gieen (so hat man
die passende Temperatur) die Hefe einstreuen, kurz verriihren und 10 Minuten ruhen lassen.

In dieser Zeit alle anderen Zutaten abmessen. Die Hefemischung kurz aufschlagen alle Zutaten bis
auf die Kiirbiskerne dazu geben und verkneten.

Den lockeren Teig in die Kastenform geben, die Kirbiskerne iberstreuen und 20 Minuten bei 80
Grad backen, dann den Ofen auf 210 Grad stellen und 30- 40 Minuten zu Ende backen.
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Krauterbutter

Zutaten:
1 Becher Sahne
Salz, Pfeffer und Krauter nach Geschmack

Zubereitung:

Den Becher Sahne auf 3 Marmeladengléser verteilen. In die Sahne Krauter (oder auch Zwiebeln
und Knoblauch), Salz und Pfeffer geben. Die Glaser gut verschlieRen und kraftig schitteln. So
lange bis sich das Fett aus der Sahne geldst hat und im Glas ein Klumpen Butter und Buttermilch
ist.

Die Butter auf einem Sieb abtropfen lassen. Die ,gewirzte Buttermilch“ kann man zum Kochen
oder Brot backen weiter verwenden.

Hauptspeise: Rinderfilet mit Walnusskruste
an Kartoffelgratin und griinem Salat

Rinderfilet mit Walnusskruste

Zutaten:

6 Rinderfiletmedaillons & 150 g 80 g Butter
2 EL Butterschmalz 1 Ei

3 Scheiben Vollkorntoast Salz, Pfeffer

100 g Walnusse

Zubereitung:

Fur die Walnusskruste das Toastbrot entrinden und wurfeln. Walnlisse und Brotwurfel in einer
Kichenmaschine mahlen oder zwischen den Fingern sehr klein bréseln. Die Butter und ein Ei dazu
geben, salzen und pfeffern.

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Rinderfiletmedaillons darin ca. 2 Min. pro Seite anbraten
und auf ein Backblech legen. Salzen und pfeffern und ca. 2 cm dick die Walnul3imasse
aufstreichen.

Die Medaillons 8 Minuten gratinieren. Eventuell die letzten 2 Minuten den Grill einschalten.

Kartoffelgratin

Zutaten:

1,5 kg Kartoffeln

ca. 500 ml Sahne
Pfeffer, Salz, Muskat

Zubereitung:

Kartoffeln fein hobeln und in eine gefettete Auflaufform schichten, dabei jede Schicht wirzen.
Zum Schlul® die Sahne dariber gielen, so dass die Kartoffeln mit Sahne bedeckt sind.

Die gefullte Auflaufform in den Backofen schieben und bei 200 Grad ca. 1 Stunde backen.
Zunachst die Auflaufform abdecken damit die Oberflache nicht zu trocken wird.
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Zutaten:

Blattsalate der Saison

Flir die Salatsol3e

1 Teil Honig

1 Teil Senf

1 Teil Rapsdl

1 Teil Briihe

Krauter, Salz, Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung der SoRe:
Alle Zutaten in ein leeres Marmeladenglas geben. Das Glas gut verschlieRen und kraftig schitteln.

Dessert: Vanilleparfait mit beschwipsten Pflaumen

Zutaten:

Parfait etw. gemahlener Zimt
75 g Zucker 100 g Zucker

4 frische Eigelb 1 Stuck Zitronenschale
2 Vanilleschote 1 Gewdlrznelke

200 g Schlagsahne 100 ml Rotwein
Pflaumen aullerdem

500 g entsteinte Pflaumen Schokoraspeln

Y Vanilleschote

Zubereitung:

75 g Zucker und 6 Essloffel Wasser aufkochen. Kécheln lassen bis der Zucker gel6st ist. Vom Herd
nehmen, Eigelb und Vanillemark schaumig schlagen. Den Zuckersirup erst tropfchenweise dann
langsam nach und nach dazugeben. Die Eigelbmasse schlagen bis sie kalt ist.

Sahne steif schlagen und unter die Eigelbmasse heben. Die Masse in Glaser fillen und abgedeckt
mindestens 4 Stunden einfrieren.

Die Pflaumen in einen Topf geben. Vanillemark aus der halben Schote kratzen und dazu geben.
Wein, Zucker, Zimt, Nelke und Zitronenschale unter riihren aufkochen. Wer mag kann die
Pflaumen mit etwas Speisestarke andicken.

Die Pflaumen und das Parfait auf Desserttellern anrichten und das Parfait nach Geschmack mit
Schokoraspeln garnieren.
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