SAARLAND

\—_ GENUSS REGION

Vorspeise: Saarlindische Kartoffel-Rieslingcremesuppe

Hauptgang: Ragout vom Schwemlinger Reh an Speck-Rahmwirsing und "Hoorische"

fiir vier Personen

Kartoffel-Rieslingcremesuppe:
400g geschalte Kartoffeln
2 Zwiebeln

halbe Stange Lauch

2 kleiner Bund Petersilie
1 Liter Rinderbriihe

0,3l Sahne

0,3 Liter Riesling

Salz

Pfeffer

Muskat

Ragout vom SchwemlingerReh
an Speck-Rahmwirsing:

1 Kg Rehfleisch aus der Keule
0,5 Liter Rotwein
1 Liter Wildjus

2 Zwiebeln

2 Karotten
Knolle Sellerie

6 Lorbeerblatter
5 Nelken

8 Wachholder

4 Piement

Salz

Pfeffer

die "Hoorische":

5009 festkochende Kartoffeln
500g mehligkochende
Kartoffeln Salz Muskat

Butter

Rahm-Wirsing:

100g gewiirfeltes
Diirrfleisch 1 Zwiebeln
Salz

Pfeffer

0,45 Liter Sahne

0,151 Gemiisebriihe

1 Kopf Wirsing

Das Weltraum-Menii zum nachkochen

Zubereitung:

Kartoffeln und Zwiebeln wirfeln. Lauch halbieren, waschen und in Streifen
schneiden. Alles in einem Topf mit etwas Pflanzeno6l ohne Farbe anschwitzen.
Mit Riesling abléschen und 2 Minuten kécheln lassen. Mit Rinderbrihe auffiillen
und weiter kocheln lassen bis die Zutaten weich sind (ca.15-20 Minuten).
Sahne hinzugeben und anschlieflend die Suppe ptrieren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Zum Schluss Petersilie hacken und mit etwas Croutons
und geschlagener Sahne garnieren.

Zubereitung

Das Fleisch auslésen und in etwa Walnussgrofie Stiicke schneiden. 12-24
Stunden in Rotwein einlegen. Das Wurzelgemiise (Karotten, Sellerie) schalen
und in ca. 1x1cm grofle Sticke wurfeln. Die Zwiebeln schilen und fein
wiirfeln. Das Fleisch durch ein Sieb vom Rotwein trennen und etwas trocken
tupfen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen und in einem Topf mit
Sonnenblumendl scharf anbraten. Das Wurzelgemise (Karotten, Sellerie und
Zwiebeln) hinzu geben und kurz mit anrdsten. Anschlieffend mit dem
Rotwein abloschen. Ca. 10 Minuten reduzieren lassen und anschliefiend mit
der Wildjus aufgiefien. Die Gewiirze in ein Gewiirzsackchen einpacken und
mit zu dem Gargut geben. Ca. 1 Stunde leicht kécheln lassen bis es gar ist.
Anschliefiend das Gewiirzpackchen entfernen und das Ragout abschmecken.

Zubereitung:

Die festkochenden Kartoffeln schdlen und in Salzwasser gar kochen und im
noch warmen Zustand durch eine Kartoffelpresse driicken. Die
mehligkochenden Kartoffeln schédlen und mit einer Reibe mittelfein reiben.
Die Kartoffelmasse durch eine sauberes, ausgespiiltes Tuch auspressen und
die Flussigkeit in einer Schiissel auffangen. Die geriebenen Kartoffeln unter
die gekochte & gepresste Kartoffelmasse geben. Mit Salz, und Muskat
wirzen. Die abgesetzte Stirke von der Fliussigkeit trennen und unter die
Kartoffelmasse geben. Testklofd formen und in kochendes Salzwasser geben.
Ca. 12 Minuten kurz unter dem Siedepunkt ziehen lassen. Sollte der Klof3 zu
weich sein, einen Teeloffel Speisestdrke unter die Kartoffelmasse geben. Nun
die Kl6f3e in der Hand zu Schupfnudeldhnlichen Kl6f3en formen und in das
kochende Salzwassser geben. 12 Minuten in dem Wasser kurz unterhalb des
Siedepunktes fertig garen. Anschlieffend aus dem Wasser nehmen und kurz
vor dem Anrichten in einer Pfanne mit etwas Butter schwenken.

Zubereitung:

Den Wirsing vierteln und den Strunk entfernen. Die Zwiebel schilen und
fein wirfeln. Dirrfleisch mit wenig Sonnenblumendl anschwitzen, die
Zwiebeln hinzu geben, wenn der Speck kross ist. Den Wirsing hinzu geben
und das Ganze mit der Brithe abléschen. Ca. 10 Minuten mit Deckel garen.
Anschlieffend die Sahne hinzu geben und ca. 2 Minuten leicht kdcheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Guten Appetit!
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