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Vorspeise

Selleriesuppe mit Croutons

Zutaten für 4 Personen

	120
	g
	Kartoffel, mehlig kochend

	250
	g
	Knollensellerie

	1
	
	Schalotte

	3
	EL
	Öl

	75
	ml
	Weißwein, trocken

	500
	ml
	Gemüsebrühe

	5
	Stangen
	Staudensellerie

	4
	Scheiben
	Toastbrot

	1-2
	EL
	Butter

	120
	ml
	Sahne

	
	
	Selleriegrün zum Garnieren

	
	
	Salz, weißer Pfeffer, Muskat


Zubereitung: 

Sellerie und Kartoffeln schälen und klein würfeln. Schalotten schälen und klein schneiden, in 2 EL Öl glasig dünsten. Sellerie und Kartoffelwürfel zugeben, andünsten. Mit Weißwein ablöschen, diesen einkochen lassen. Etwa 400 ml Gemüsebrühe angießen. Gemüse salzen, pfeffern und zugedeckt weich garen. 

Staudensellerie waschen, putzen und klein schneiden. Im restlichen Öl andünsten. Salzen, pfeffern, mit der übrigen Gemüsebrühe aufgießen und zugedeckt weich garen. 

Toastbrot in Würfel schneiden und in der Butter goldbraun braten. Auskühlen lassen. 

Sahne zur Sellerie-Kartoffelmischung gießen, fein pürieren und mit Muskat abschmecken. Staudensellerie fein pürieren. 

Suppe in Tassen geben, je ein Löffel voll Staudensellerie-Püree draufgeben und mit Selleriegrün und Croutons garnieren. 

Zwischengericht

Kabeljau auf Spinatbett an Senfsoße

Zutaten für 4 Personen

	500
	g
	Spinat

	1
	EL
	Mehl

	1
	EL
	Butter

	200
	g
	Sahne

	400
	ml
	Fischfond

	500
	g
	Fischfilet 

	2
	EL
	körniger Senf

	
	
	ev. etwas Noilly Prat zum Abschmecken

	
	
	Salz, Brot, Öl, Knoblauchzehe


Zubereitung: 
Spinat waschen, putzen und in kochendem  Salzwasser ca. 1 Minute blanchieren, abgießen und abtropfen lassen. 

Für die Soße Mehl in Butter hell anschwitzen. Sahne angießen und glattrühren. Etwa 200 ml Fischfond angießen. Unter Rühren aufkochen und etwa 10 Minuten leise köcheln lassen. 

Fischfilet abbrausen und abtupfen. In gleich große Stücke schneiden. In Rest Fischfond bei kleiner Hitze 8 – 10 Minuten gar ziehen lassen (Zeit: kommt auf die Größe an - leicht glasiger Kern). Soße mit Senf, Salz und ev. Noilly Prat abschmecken. Den Spinat kurz darin erhitzen.

Brot in dünne Scheiben schneiden. mit Öl einpinseln. In der Pfanne oder Backofen vorsichtig rösten. Nach dem Rösten mit einer Knoblauchzehe kurz abreiben.

3 kleine Haufen Spinat auf den vorgewärmten Teller geben, darauf je ein Fischstück legen. Soße mit dem Löffel um das Gemüse geben. Dazu eine Scheibe Brot reichen. 

Hauptgericht

Böhmisches Bierfleisch an Weißkrautsalat und Knödeln

alle Zutaten für 4 Personen

	800
	g
	Schweinekamm

	50
	g
	Butter

	1
	
	Zwiebel

	1
	EL
	Tomatenmark

	1
	
	Gewürzbeutel ( 1 g Kümmel, 1 g Majoran, ½ Lorbeerblatt, 5 Pfefferkörner)

	800
	ml
	Brühe

	300
	ml
	Schwarzbier

	200
	ml
	Saure Sahne

	1
	Bund
	Suppengemüse

	
	
	Brauner Soßenkuchen (aus Knochen und Suppengemüse herstellen) 

	
	
	Öl, Salz, Pfeffer

	
	
	


Zubereitung: 
Ofen auf 180° C vorheizen. Schweinekamm in 8 Scheiben schneiden und in heißem Öl von beiden Seiten kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Suppengemüse in Würfel und die Zwiebel in feine Ringe schneiden. Einen verschließbaren Bräter mit Butter ausstreichen. Gemüse hinzugeben, mit dem Tomatenmark und dem Soßenkuchen auf der Bodenfläche des Bräters verteilen.  Die angebratenen Fleischstücke drauflegen und Gewürzbeutel dazugeben (ev. Bratansatz vom Anbraten mit hinzugeben). Bräter mit Brühe und Schwarzbier auffüllen und alles bei verschlossenem Deckel im Ofen ca. 6o min schmoren. Damit das Fleisch nicht austrocknet, zwischendurch mehrmals mit der eigenen Schmorflüssigkeit begießen. 

Nach dem Garen die Fleischstücke in ein anderes Gefäß geben. Warm halten. Teile des Gemüses herausnehmen, den Rest mit dem Pürierstab zerkleinern. Saure Sahne einrühren (ev. mit Speisestärke abbinden) und Gemüse beigeben. 

Fleisch auf den Teller legen, darüber die Soße mit dem Gemüse geben. Mit Kartoffelklößen und Salat anrichten. 
Kleine Kartoffelklöße

	400
	g
	Kartoffeln, mehlig kochend

	
	
	

	
	
	Speisestärke nach Bedarf

	1
	
	Ei

	
	
	Salz, Pfeffer, Muskat


Kartoffeln mit Schale kochen. Pellen und durchdrücken. Mit Salz, Pfeffer, Muskat würzen. Ei dazugeben.  Ev. mit Speisestärke abbinden. Masse gut durchmischen.

Kleine Klöße formen, in kochendes Salzwasser geben. Nicht weiter kochen. Klöße ziehen lassen. Sobald die Klöße oben schwimmen, sind sie fertig. Je nach Größe etwa 20 min.
Weißkrautsalat 

	1
	Kopf
	Weißkraut

	250
	g
	Rauchfleisch

	
	
	

	1
	TL
	Senf

	
	
	Kümmel 

	
	
	Öl, Weißweinessig, Salz, Pfeffer, ev. Prise Zucker


Weißkraut, putzen, grobe Stiele entfernen, vierteln. Waschen. Viertel in feine Streifen schneiden. Kurz blanchieren, sofort abkühlen, trocken schleudern.

Rauchfleisch fein würfeln und in der Pfanne auslassen. Salatsoße aus Essig, etwas Senf, Salz, Pfeffer, ev. mit einer Prise Zucker  abschmecken. Kraut in die Salatsoße geben.  Ausgelassene Rauchfleischwürfel und Kümmel drüber geben, gut durchmischen. Ziehen lassen. 

Dessert
Gewürztraminercreme mit eingelegter Cassisbirne   

Zutaten für 8 Personen
	Creme
	
	

	3
	
	Eigelb

	50
	g
	Puderzucker

	3
	Blatt
	Gelatine

	170
	ml
	Gewürztraminer Auslese

	1
	EL
	Zitronensaft

	1
	
	Eiweiß, steifgeschlagen

	80
	g
	Sahne


	Gelee
	
	

	100
	ml
	Gewürztraminer Auslese

	Saft
	
	einer Zitrone

	30
	g
	Zucker

	1 1/2
	Blatt
	Gelatine


Eingelegte Birne

	600
	ml
	Johannisbeersaft, schwarzer

	150
	g
	Zucker

	1
	EL
	Johannisbeergelee, schwarzes

	2
	
	Nelken

	½
	
	Zimtstange

	Saft
	
	Von einer ½ Orange

	10
	g
	Speisestärke

	8
	kleine
	Birnen


Zubereitung:

Biskuitboden – Grundrezept -  26 cm Form- 2 Eier, 60 g Zucker, 40 g Mehl, 20g Speisestärke, 

30 g flüssige Butter

Eier und Zucker über dem warmen Wasserbad schaumig schlagen. Anschließend kalt schlagen. Mehl und Speisestärke mischen und auf die Eiermasse sieben, vorsichtig unterheben. Flüssige Butter unterrühren. 

Aus dem Biskuitboden 8 Kreise – 7cm Durchm – ausstechen und jeweils den Boden eines Metallrings damit auslegen.

Für die Creme Eigelbe und Puderzucker schaumig schlagen. In kaltem Wasser eingeweichte und ausgedrückte Gelatine in leicht erwärmtem Wein auflösen und in die Ei—Zucker-Mischung einrühren. Zitronensaft unterrühren und alles solange kühlen, bis die Masse anfängt zu gelieren. 

Eischnee und Sahne unterheben, die Creme auf den Biskuitböden verteilen und etwa 2 Stunden kühl stellen.

Für das Gelee Gewürztraminer, Zitronensaft und Zucker aufkochen und die in kaltem Wasser eingeweichte und ausgedrückte Gelatine in die Flüssigkeit einrühren. Abkühlen lassen.

Abgekühltes Gelee etwa 3 mm dünn auf  fester Creme verteilen. Kühl stellen. 

Für die Birnen Johannisbeersaft, Zucker Gelee, Gewürze und Orangensaft aufkochen und die Hälfte einkochen. Mit dem kalten Wasser angerührte Speisestärke binden und nochmals gut durchkochen lassen. 

Birnen waschen und mit einem Kugelausstecher von unten her entkernen. In den Gewürzfond geben, aufkochen und im Fond weichgaren. Abkühlen lassen. 

Die Creme aus dem Ring lösen und mit den Birnen auf dem Teller anrichten. 
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