Kartoffelpuschneemanner

mit

Herzschnitzel

und

WeiRweinsahnesosse

Rezept und Foto von Fee’s Koch- und Backwelt

Zutaten:

Fur die Kartoffelpuschneemanner:
10 mittelgrolBe Kartoffeln

Salz

Muskat

50 ml Sahne

1 k1. Karotte fur Besen und Nase
Schwarze Oliven fur die Augen

Flir das Fleisch und die SoBe:
6 Schweineschnitzel

1 Schlottenzwiebel

50ml Weilwein

100ml Kalbsfond

50ml Sahne

Salz

Pfeffer
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0l zum braten

Zubereitung:
Die Schnitzel salzen und pfeffern, in Fett anbraten und aus
der Pfanne nehmen.

Im restlichen Fett in der Pfanne die klein geschnittenen
Schalottenzwiebeln andunsten und mit dem WeiBwein ablodschen,
einkochen lassen. Mit Fond aufgiellen, aufkochen und Sahne
zugeben.

Fleisch zur SoBe geben und alles 45 Min kocheln lassen.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser in der Cooking Chef bei
100°C kochen bis sie weich sind.

Wahrenddessen die Karotte und Oliven zuschneiden. Die Karotte
kurz in heiRem Wasser kochen, damit sie nicht zu hart 1ist,
aber trotzdem noch standfest. Alternativ koOnnen sie 1im
Dampfgareinsatz einfach Uber die Kartoffeln zum Angaren
gegeben werden.

Die Kartoffeln uUber einem Sieb abtropfen lassen und zuruck in
die Cooking Chef Schissel geben. Sahne, etwas Salz und Muskat
zugeben und mit dem Ballonschneebesen ruhren, bis daraus ein
schoner Brei ohne Klumpen geworden ist.

Den Kartoffelbrei nun in 2 verschieden grofle Kugeln formen und
aufeinander setzen, dekorieren. Das Schnitzel mit dem Messer
oder einer Ausstechform zu einem Herz formen.

Kerbelschaumsuppe mit
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gerauchertem Lachs

Rezept von Stefan Dardas

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Schalotten, fein gehackt

3 EL Butter

200 g Kartoffeln, geschalt und grob gewlrfelt
50 ml WeiBwein

1,2 Ltr. Geflugelbruhe

100 g frischer Kerbel, gehackt
300 g Creme fraiche

Salz, Pfeffer, Muskat

1-2 EL Zitronensaft

4 — 6 Scheiben Raucherlachs

Zubereitung:
Schalottenwurfel im heiRen Fett bei Intervallruhrstufe
3/Kochruhrelement und 120 Grad glasig dinsten.

Kartoffelwurfel zugeben. Mit Weiswein abldschen und Bruhe
angiellen und ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Kerbel und Creme fraiche hinzufugen. Suppe in den Blender
umflillen und purieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Raucherlachs in die Mitte des Suppentellers geben, mit
Kerbelblattchen garnieren.
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Krautsalat mit Ananas 1in

Sahnedressing

Rezept und Foto von Carmen Muller

Zutaten:

1 WeiRkohl

4 Schalotten

1 Dose Ananasstucke

5-1 rote Paprika

100 g Salatmayonnaise oder selbstgemachte Mayo
125 g Buttermilch

1-2 EL WeiBweinessig

Saft von % Zitrone

Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)

Zubereitung:

Den Weillkohl mit der Trommelraffel, Multi oder Schnitzelwerk
mit der feinen oder groben Schneidscheibe in Raspeln zerlegen.
Ich nehme die dicke Schneidescheibe von der Trommelraffel, mit
der Dunnen wird es uns zu fein. Das ist aber Geschmackssache.

Die Schalotten hauten und einmal langs halbieren und mit der
feinen Schneidscheibe durchgeben.

Die Paprika putzen und vierteln. Ebenfalls mit der feinen
Schneidscheibe (hochkant hineingeben) durchlassen.
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Die Ananasstiucke abgieBen (Saft auffangen). Die Stucke
nochmals mit dem Messer halbieren oder dritteln. Ich nehme auf
ca. 1 kg WeiBkohl 1 mittlere Dose Ananas.

Die Mayo, Buttermilch, Essig, Zitrone, etwas Ananassaft, Salz
und Pfeffer in die Gewlrzmiuhle geben und kurz durchmixen. Es
klappt aber auch in einer Schussel mit einem Schneebesen. Wenn
die Konsistenz zu fest ist, je nach Geschmack mit Ananassaft
oder Milch verdunnen.

Mindestens 2 Stunden durchziehen lassen, gerne auch uber
Nacht. Vor dem Servieren nochmals abschmecken, evtl.
nachwurzen. Gutes Gelingen!



