Ihr Re We Ka . Friedrichs Wildlachs in kleine Wiirfel schneiden
e . Sahne-Meerrettich und fein gehackte Petersilie dazu geben
{ . einen Spritzer Zitrone dazu geben
* 3 alles vermengen und mit einer Gabel auf einen Pumpernickel Taler aus unserem
. : SB Brot Regal anrichten
Pfe rd & Jagd In H ann 0V~Qr2 ; .‘ L e mit etwas gDiII bestreuen ‘
06 il 09 12 2018 ‘-; o . B.utter"in einem Topf zerlassen. 25ml Sahne Riesling und Creme fraiche .“
i e e e 3 hinzufiigen
1 1 1 | N erhitzen bis die Masse cremig ist und die Garnelen dazu geben
er Slnd dabel ' I ' . 3 kurz ziehen lassen ,
k ° mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken ]1
“‘ . e gehackten Dillspitzen unterriihren \ ““ '
_ . Das leckere Bauernbrot dazu ist von unserer Backstation und heift:
’ ! ! ‘ Schweizer Laib 1%
L “" ° eine dinne Zitronenscheibe auf dem Garnelensalat garnieren
‘ ” - ‘lu“ . Brotscheiben dazu legen
a ¢ E fertig ist die erste Vorspeise

HOF

Gang:
Fischvariationen, Lachsfrischcreme auf Pumpernickel Taler, Garnelensalat in

Dillsauce mit Bauernbrot und Zitrone

Zutaten (4 Personen):
- 200g Frischkase, 75ml Sahne, 3 TL Sahne Meerrettich
- 100g Wildlachs, 1 Zitrone, Salz und Pfeffer

- 1 Packung Pumpernickel Taler, frischer Dill

- 100g Butter, 300ml Riesling, 200g Creme Fraiche
200g Garnelen

Vielen fiir |

Frischkdse mit 50ml Sahne verriihren
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HOF

—

Kiirbiscremesuppe mit Croutons, Creme fraiche, Kiirbiskernal, Petersilie und
Schnittlauch

Zutaten (4 Personen):
- 1Kg Hokkaido Kirbis frisch

- 1 Gemisezwiebel

- 1TL Kokosol

- 10g Vanillinzucker

- 100ml Knorr Curry Grillsauce, Currypulver
- 1 Zitrone

- Zucker, 20g Tellofix

- 1 Becher Créme Fraiche

Vielen fiir |

Ilhr Rewe Ka

- Petersilie und Schnittlauch frisch
- Kirbiskernal

100g Croutons

Pferd & Jagd in HannO\'/Ler;'—
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Hokkaido Kirbis entkernen, aushéhlen und in Wiirfel schneiden

. Gemusezwiebeln schalen und wirfeln .

| | Bl e Beides in einer Pfanne andiinsten und mit einem Plrierstab grob pulrieren
. . . A i e . . «
W| rsi nd da be| | | | B | N . Van|_|||nzucker upd ein wenig Kokosé| daZ.l.J geben
. b . Fertige Curry Grillsauce von Knorr unterrihren ]
N ;1 I ° mit Zitronensaft, Zucker ,Tellofix und Currypulver abschmecken f |
, oy : hl‘ L e Ca. 20min lang kécheln \. ““

Tellofix ist ein polnisches Allwiirzmittel und nur bei uns erhaltlich

‘J‘M’ :
- W Ia

einen Kleks Creme fraiche in die Mitte, etwas Petersilie und Schnittlauch dariiber
’ streuen, mit Croutons und Kiirbiskerndél garnieren

:
" ‘ fertig ist die Kirbiscremesuppe
rmg_,—‘ — e




HOF

—

Ragout fin mit feinen Champignons, Wildkrautersalat und Balsamico Creme

Zutaten (4 Personen):
- 200g Hahnchenbrustfilet

- 100g Kalbsschnitzel

- 400ml Huhnerbriihe

- 40g Butter, 50g Mehl

- 1 Glas Rewe Miniatur Champignons
= 1 Zitrone

- Salz, Pfeffer

- 4 Stlick Ko6nigin Pasteten

- 250 g Wildkrdutersalat

- 50ml Kithne Krauter Wirzdressing
- Rewe feine Welt Balsamico Creme

Vielen fiir |

Ilhr Rewe Ka

Hahnchenbrustfilet und Kalbsfleisch in Hiihnerbriihe weich kochen
. Das Fleisch in kleine Wiirfel scheiden

Pferd & Jagd in HannO\'/Ler;'—

M
06 - 09 12 2018 \-*‘, ' i . AnschlieBend 40g Butter zerlassen und 50g Mehl unter Riihren so lange erhitzen, )'
i e e e | Ny : bis es hellgelb ist. 3/8 Liter von der Geflugelbrihe hinzugieRen, mit einem
W| r S| nd da be| | | | | | 'l Schneebesen durchschlagen und 5 Minuten lang kochen _
. f } t . Die Fleischstiicke und Rewe Miniatur Champignons aus dem Glas dazu geben i
N ' ;1 \ ° Zitronensaft hinzufligen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, ca. 5min kécheln d!
Vit 2 Die Ragout fin Masse in Konigin Pasteten aus Blatterteig fiillen

Den Wildkrautersalat mit Kiihne Krduter Wirzdressing vermengen
. Die Balsamico Creme Uber den Salat garnieren

‘J‘M’ :
- W Ia

fertig ist das Ragout fin Gericht



HOF

a———

Gang:
Saltimbocca alla Romana auf Feldsalat mit Olivendl und
Panne Rustico

Zutaten (4 Personen):
4 Stlick Kalbsschnitzel

4 Bacon Streifen

ViEIen fijr I Salbei frisch
Zahnstocher
250g Feldsalat
Olivenol

1 halbes Panne Rustico

Ilhr Rewe Ka

—
i

Kalbsschnitzel in ca. 0,5cm dunne Streifen schneiden lassen und steaken
grolRe Kalbsschnitzel halbieren

Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen

Ein Streifen Bacon auf die Kalbsschnitzel legen

Ein Salbeiblatt mit einem Zahnstocher auf dem Schnitzel mit Bacon befestigen
Bei 200°C ca. 8 -12 min im Ofen garen, bis das Kalbsschnitzel Farbe bekommt )'
Den Feldsalat mit Olivendl anmachen

. Das Saltimbocca auf dem Feldsalat mit zwei Scheiben Panne Rustico aus unserer

Wir sind dabei !l mEocs
. Backstation anrichten

‘ Tt : ‘ . fertig ist das Saltimbocca Gericht

4"‘0
- W Ia
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HOF

—

Geschmorte Ochsenbéackchen mit Spatzle und feinem Bohnen Bouquet

Zutaten (4 Personen):
- 2 Stick Ochsenbackchen
- 1 Gemusezwiebel

- 250ml Rotwein

- 200ml Kalbsfond, 200ml Rinderfond

- 330ml Vita Malz

- 1 Zitrone, Saucenbinder

- 100ml Sahne, Salz und Pfeffer

- 400g Prinzessbohnen, 8 Bacon Streifen
- 400g Spatzle

Vielen fiir |

Ilhr Rewe Ka

\ ° Ochsenbéackchen von allen Seiten scharf anbraten und aus der Pfanne nehmen
b . Grob gehackte Zwiebeln im Sud Gold braun anbraten
. : ) . Rotwein, Kalbsfond, Rinderfond, Vita Malz und Zitronensaft dazu geben :
- | , , 2 i
Pfe rd & Jagd In Ha n nov“e_.[' l N alles ca. 5 Minuten lang aufkochen
06 il 09 12 20 18 \-*‘, i . die Ochsenbackchen wieder dazu geben und auf mittlerer Hitze ca. 3 Stunden )'
i e e e | Ny : lang schmoren
. . . A ) q o . q
W| rsi nd da be| | | | B | M o d|.e Sauce abﬁchopfen., ml_t Saucenbinder, Sahne, SaI.z und Pfeffer abschmecken
. b . Die Ochsenbéackchen in die Sauce geben und auf kleiner Stufe ca. 2 Stunden lang
weiter schmoren

i

; Hu l ' ° Prinzessbohnen salzen, in Speck wickeln und im Backofen bei 180°C ca. 12 min
, HE kross backen
' : . Spétzle laut Packungshinweis kochen
'. “ ‘ "‘“’ ° alles zusammen servieren
. i
. v °

N

:
" ‘ fertig sind die Ochsenbackchen
rmg_,—‘ — e




Gang:
Himbeercremetortchen mit frischen Heidelbeeren

Zutaten (4 Personen):
2 Packungen Dr. Oetker Himbeer-Sahne-Sauce
500ml Milch

200g frische Himbeeren

1 Packung Torteletts

150g frische Heidelbeeren

1 Spriihdose Schlagsahne

Himbeer-Sahne Creme von Dr. Oetker laut Beschreibung mit kalter Milch
anrihren

frische purierte Himbeeren dazu geben und unterriihren

die fertige Creme kalt stellen

die Creme auf Torteletts verteilen

frische Heidelbeeren auf der Creme garnieren

Schlagsahne in die Mitte sprithen

Ilhr Rewe Kar

Pferd & Jagd in HannO\'/;e;.[;
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A

Wir sind dabei !l *

fertig ist das Dessert




0,751 F1.9,99
Bestellmenge:

1. Gang ,Meeresvariationen” Laéhs’ﬁ‘ischcreme auf Pumpelni-
ckel Taler, Garnelensalat in Dillsauce mit Bauernbrot

WaidmannsWein ,Starke Kette”
WeiB3er Burgunder 0,751 Fl. 7,99
Rheinhessen, trocken 2017 Bestellmenge:

3.% - Hex vom Dasenstein ,Karat”
b Spatburgunder rosé 0,751 Fl. 5,99

Baden, trocken 2017 Bestellmenge:

2. Gang ,Kiirbiscremesuppe” mit Croutons, Créme fraiche,

Kiirbiskernol, Petersilie und Schnittlauch

4, 7 Winzer Sommerach ,Familiengewachs”
™ Grauer Burgunder 0,751 F1.9,99
Franken, trocken 2016 Bestellmenge:
5. Villa Heynburg

Chardonnay 0,751 Fl. 11,99
Baden, tocken 2017 Bestellmenge:

3. Gang ,Ragout fin mit feinen Champignons,
Wildkrdutersalat und Balsamico Creme

La Rocaille Cotes du Rhéne AOC
Grenache, Mourvédre, Syrah 0,751 Fl. 7,99
Frankreich, trocken 2016  Bestellmenge:

7 Chateau Montlau Bordeaux Supérieur AOC

. @Fﬂ C. Franc, Merlot, C. Sauvignon 0,751 Fl. 11,99

Frankreich, trocken 2015  Bestellmenge:

4. Gang ,Saltimbocca alla romana“ auf Feldsalat mit Olivenél
und Pane Rustico

8. Zenato Bardolino DOC

w Corvina, Rondinella, Molinara . 0,75 Fl. 8,99

Italien, trocken 2017 Bestellmenge:

9. , Terre di Montelusa IGT
. s Primitivo 0,75 1. 6,99
= Italien, trocken 2017 Bestellmenge:

Marchese di Borgosole Salice Salentino DOC
= Negroamaro, Malvasia 0,75l Fl. 8,99
Italien, trocken 2015 Bestellmenge:

S. Gang ,Geschmorte Ochsenbiickchen” mit Spitzle

und Bohnenbouquét

118 Finca Las Moras ,Intocables Black”
Malbec 0,751 Fl. 13,99
Argentinien, trocken 2016 Bestellmenge:

128 WaidmannsWein ,Sonne Afrikas”

msmaz 0,75I FI. 13,99

Sudafrika, trocken 2014 Bestellmenge:

13. Stellenrust,J) Handmade Picalot”
»21 C. Sauvignon, Merlot, Pinotage 0,751 Fl. 18,99
Sudafrika, trocken 2013 Bestellmenge:

6. Gang ,Himbeercremetortchen”

mit frischen Heidelbeeren

14. i Scheibel Himbeergeist
) o 41 % vol. 0,71 Fl. 24,99
Schwarzwald Bestellmenge:




