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PILZTOAST FORSTER ART

HIRSCH-ENTRECOTE MIT
THYMIAN UND ORANGEN

SCHOKOLADEN-BIRNE IM NACHTHEMD



Kohlrabisuppe

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel
2 Essloffel Olivenal
2 mittelgrosse  Kohlrabi
1,5 Liter Gemdusebouillon
2dl Créme fraiche
Cherrytomaten
Basilikum
Salz und Pfeffer
Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch fein schneiden und im Olivendl dinsten.
Kohlrabi risten, in Wirfel schneiden und kurz mitdinsten.

Mit der Bouillon abléschen und ca. 25 Minuten auf kleiner
Flamme kochen lassen. Suppe vom Herd nehmen, purieren und
die Créme fraiche beigeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Suppe mit halbierten Cherrytomaten und fein gehacktem
Basilikum garnieren.



Pilztoast Forster Art

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
8 Scheiben Baguette - Mit Butter bestreichen und bei 250 Grad .
1 Essloffel Butter ca. b Minuten backen

1 Essloffel Butter

1 Zwiebel (in feinen Streifen)

1 Knoblauchzehe (in diinnen Scheiben)
400 gr Pilze

80 gr. Speckwdirfel (knusprig gebraten)

1dl Weisswein

2 dl Rahm

1 Essloffel Rosmarin (fein gehackt)

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch im Butter kurz andémpfen. Pilze unter Wenden
ca. 5 Minuten mitddmpfen. Weisswein dazugiessen und auf die Hélfte
einkdcheln. Rahm beigeben, kurz auftkochen lassen und Hitze reduzieren.
Alles ca. 5 Minuten leicht kdcheln, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Baguette-Toast auf den Teller legen und mit den Pilzen und den Speck-
wurffeln anrichten.



Hirsch-Entrecéte mit Thymian und Orangen

Rezept flr 4 Personen

Zutaten Hirsch-Entrecote:

2 Essloffel Olivenal

6 Zweige Thymian

1 Schalotte
20 gr Butter

80 gr Paniermehl
1 Eigelb
Zutaten Sauce:

1 Orange

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
10 gr Butter

3 Zweige Thymian

1 dl Weisswein
2dl Wildfond

2 Teeldffel Maisstarke
2 Teeloffel Zucker
150 gr Créme fraiche

Zubereitung:

Fleisch

Backofen auf 120 Grad vorheizen. Entrecéte mit Salz und Pfeffer wirzen.
Fleisch rundum kréftig anbraten und im Ofen ca. eine Std. garen.

Sauce

Fur die Sauce Orangenschale abreiben und Orange auspressen. Schalotten
und Knoblauch grob hacken, in Butter diinsten, Thymianzweige beigeben

und mit Weisswein und dem Wildfond abldschen. Das ganze 15 Minuten
einkochen lassen. Sauce durch ein Sieb streichen. Maisstérke mit wenige
Wasser aufldsen, in die Sauce rihren und Aufkochen. Zucker, Creme fraiche,
Orangensaft und Orangenschale dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kruste

Thymianblétter und Schalotten fein hacken. In Butter dinsten und auskihlen
lassen. Paniermehl, Eigelb und restliches Ol unterriihren, gut mischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Entrcote aus dem Ofen nehmen und mit der
Paniermehlmasse belegen. Unter dem Ofengrill ca. 5 Minuten knusprig iberbackel

Dazu servieren wie Spatzli



Schokoladen-Birne im Nachthemd

Rezept fur 4 Personen

Zutaten:

4 Schokoladensténgeli

4 reife Birnen
Blatterteig

1 Eigelb

1 Essloffel Zucker

Zubereitung:

Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Birnen schélen und das Kerngehduse ausstechen. Schokisténgeli in

die Birne stecken. Bléatterteig in Streifen schneiden (ca. 4cm breit) und die
Bire damit vollstandig einwickeln. Birne auf ein Backblech stellen und mit
Eigelb bestreichen. und mit Zucker bestreuen.

Im Ofen ca. 30 - 35 Minuten backen.

Mit Puderzucker garnieren und mit Vanillesauce servieren.



