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Geschmorte Heidschnuckenkeule mit frischem Wirsing,
Kartoffeln und Bratensauce

Vorspeise: Frische Krebsschwanze auf einem Fettuccine-Nest

Zutaten (fir 6 Personen):

30-35 lebende Krebse (60-80 g / Krebs)
etwas Salz und Pfeffer

1 groBerer Bund Dill

2 mittelgroBe Zwiebeln

3 Essléffel geschmacksneutrales Ol

Fischbrihe (falls nicht verfigbar: Rinderbriihe)
12 Fettuccine-Nester

Zubereitung:
Die lebenden Krebse kopfiber in stark kochendes Salzwasser geben. Heraus
nehmen, wenn die Krebse wieder an die Wasseroberflache kommen.

Die Schwanze aus den Schalen auslésen und beiseite legen.

Die Krebskarkassen mit den grob zerteilten Zwiebeln und den Dillsténgeln in
geschmacksneutralem Ol stark unter stdndigem Riihren anbraten. Mit einem
(Kartoffel-)Stampfer zerkleinern und mit Brihe aufgieBen, dann so weit
einkochen, dass etwa zwei kleine Tassen an FlUssigkeit Ubrig bleiben.

Die zerkleinerten Karkassen, Zwiebeln und Dillstangel durch eine Passiermuhle
durchseihen (nicht durch Mixer zerkleinern!). Den so entstandenen Sud zu der
oben beschriebenen Flissigkeit dazugeben.

Das Ganze durch ein Sieb gieBen, salzen, maBig pfeffern, und einen Schuss
Weinbrand hinzuftigen.

Danach die ausgeldsten Schwéanze in den Sud geben und Uiber Wasserdampf gut
warm halten. Sie dirfen auf keinen Fall mehr kochen.

Die Fettuccine nach Packungsanweisung "al dente" kochen, und je zwei Nester
Fettuccine auf einen vorgewarmten Teller geben. Darauf jeweils funf
Krebsschwanze legen und unmittelbar vor dem Servieren mit dem Sud begieBen.
Mit fein gehacktem Dill bestreuen.
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Hauptgang: Geschmorte Heidschnuckenkeule mit frischem Wirsing,
Kartoffeln und Bratensauce

Zutaten (flir 6 Personen):

Ca. 2,5 kg Heidschnuckenkeule am Knochen

5 groBe Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

10-12 Wacholderbeeren, zerdrlickt

3/4 | Rinderbrihe

2 Bund frische Krauter (Thymian, Majoran, Salbei, Rosmarin)
200 g Butterschmalz

Salz und Pfeffer

1 groBer Kopf frischer knackiger Wirsing
3 Essloffel Ganseschmalz

4 groBe Zwiebeln

Ca. 1/2 | Rinderbrihe

10-12 fest kochende mittelgroBe Kartoffeln

Zubereitung des Fleischs:

Die Heidschnuckenkeule vom Knochen l6sen und scharf von allen Seiten in
Butterschmalz in einer Casserolle anbraten. Derweil zwei groBe Zwiebeln in
Scheiben schneiden.

Die Keule aus der Casserolle herausnehme und, in einen vorgewarmten
Schmortopf auf Butterschmalz und die Zwiebelscheiben legen.

Mit einem Bund frischer Krauter, 2 Knoblauchzehen und 6 zerdriickten
Wacholderbeeren belegen und dann bei 120°C ca. 2 2> Std. schmoren lassen.
Dabei den Schmortopf mit dem Deckel abdecken.

Zwischendurch etwas (nicht zu viel) kraftige Rinderbriihe hinzu geben. Am Ende
der Garzeit salzen und pfeffern.

Zubereitung der Sauce:
Die ausgeldsten Heidschnuckenknochen zerhacken.

Mit Zwiebeln und Knoblauch scharf anrésten, mit Rinderbriihe aufgieBen und den
zweiten Bund Krauter hinzufligen und zu der gewlinschten Saucenkonsistenz
einkochen lassen. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zubereitung des Wirsingkohls:
Die Blatter eines groBen knackigen Wirsings vom Strunk Idsen.

Die mittleren Adern heraustrennen und den Kohl in zwei Finger breite Stlcke
schneiden.
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Die Zwiebeln in einem Topf mit etwas Ganseschmalz anbraten, den Kohl
hinzugeben und unter Umriihren 5 min. weiter braten. Mit Briihe aufgieBen und
gar kocheln lassen. Der Wirsing sollte jedoch Biss behalten!

Nach Geschmack Salz hinzufiigen.

Dessert: Apfel-Pflaumen-Auflauf mit einer Haselnusskruste

Zutaten:

6 groBe Apfel

20 Backpflaumen (3 Tage zuvor in Portwein eingelegt)
10 reife Pflaumen

150 g Butter

150 g gehackte Haselnilsse

20 Gewdlrzspekulatius

1 Teelofel fein geschéalte Orangenschale

2 Essléfel brauner Zucker

Zubereitung:

Eine ofenfeste Form mit Butter ausstreichen. Die Apfel schéalen und z.B. mit
einem Gurkenhobel in Scheiben schneiden, danach etwa die Halfte der
Apfelscheiben in die Form legen. Die halbierten abgetropften Backpflaumen und
die halbierten Pflaumen darauf schichten. Mit der geschdlten Orangenschale
bestreuen und die verbliebenen Apfelscheiben auf die Pflaumen legen.

Den Spekulatius im Mixer zu Mehl zerkleinern, und mit den gehackten
Haselnlssen, 125 g weicher Butter und dem Zucker verrihren. Das Obst damit
gleichmaBig bedecken.

Im vorgeheizten Ofen bei 120°C ca. 2 Stunden backen lassen.
Die Kruste darf nicht zu stark gebraunt werden.

Dieses Dessert kann schon Stunden zuvor hergestellt werden.
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