Rezept Griinkern-Risotto
mit Waldpilzen und Blattpetersilie

Zutaten 100 g Gemiisebrunoise (Gemiisewiirfel) -Karotte, Sellerie, Lauch-
fiir 4 Personen 80 g Butter

160 g Griinkern

200 g Waldpilze

1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe
250 ml Weillwein

500 ml Gefliigelbriihe
Salz, Pfeffer
Blattpetersilie

Zubereitung Die gewaschenen und geputzten Pilze in Butter anbraten. Karotte,
Sellerie und Lauch wiirfeln (Gemiisebrunoise) und in Butter
anschwitzen. Griinkern und das Lorbeerblatt dazugeben.
AnschlieBend mit Wei3wein abléschen und mit der Briihe
auffiillen. Alles ca. 2 Stunden kochen lassen. Zum Schluss mit
etwas Butter abbinden, mit Salz und Pfeffer wiirzen sowie die
Blattpetersilie und die Pilze dazugeben.

Preis pro Person: 1,50 €

Hubert Retzbach
Kiichenchef im Restaurant ,,Zirbelstube“
Hotel Victoria, Poststra3e 2-4, 97980 Bad Metgentheim



Rezept

Zutaten fiir 10 Personen:

Zubereitung:

Schwibischer Ofenschlupfer mit Vanille-Sauce

3 Brotchen oder Y2 Baguette
60 g Butter

40 g gemahlene Haselniisse
5 Apfel

50 g Rosinen

4 cl Rum

Royal:

5 Eier
350 g fliissige Sahne
1 Prise Salz

Quarkmasse:

500 g Quark

100 g Zucker

30 g Vanillecremepulver
3 Eier

Saft einer Zitrone

200 g geschlagene Sahne

Die Apfel schilen, vierteln und in Scheiben schneiden.

Die Rosinen mit Rum trinken und mit den Apfelscheiben
vermischen.

Zucker, Vanillecremepulver und Eier verrithren. Quark und
Zitronensaft zugeben, alles gut verriihren und zum Schluss die
geschlagene Sahne und die Apfelmischung unterheben.

Formchen oder eine grofe Auflaufform mit Butter ausstreichen
und mit Haselniissen bestreuen.

Aus Eiern, fliissiger Sahne und Salz eine Royal (Guss) herstellen.
Die Brotchen (Baguette) in feine Scheiben schneiden und in der
Royal einweichen. Die Formchen (oder Auflaufform) mit
getranktem Weillbrot auslegen und die Apfel-Quarkmasse darauf
verteilen. Zum Schluss nochmals mit getrinkten Weillbrotscheiben
abdecken und im Ofen bei 180°C ca. 30 Minuten backen.

Danach kurz abkiihlen lassen und nochmals ca. 10 Minuten bei
180°C fertig backen.

Den Ofenschlupfer serviert man am Besten mit Weinschaumeis,
Vanilleeis oder Vanillesauce.



Rezept Vanille-Sauce

Zutaten fiir 12 Personen 1 Liter Milch
150 g Zucker
1 Vanillestange
12 Eigelb

Zubereitung: 1 Liter Milch, 75 g Zucker und 1 Vanillestange zusammen
aufkochen,
12 Eigelb mit 75 g Zucker gut verriihren

Die aufgekochte Milch langsam auf die Eigelb gieen; dabei gut
riihren und vorsichtig zur Rose abziehen. Dazu einen Kochloffel
in die Masse tauchen und auf den Loffelriicken pusten. Entstehen
dabei einige Rosenfiguren oder kleine wellenformige Linien, ist die
Masse fertig. Die Sauce anschlieBend gleich durch ein Sieb
passieren.

Preis pro Person: 1,-€

Hubert Retzbach
Kiichenchef im Restaurant ,,Zirbelstube“
Hotel Victoria, Poststral3e 2-4, 97980 Bad Metrgentheim



