Schutterbad's Herbstmenu:

Vorspeise: rote Beete Carpaccio mit Nissen

Suppe: Kirbiscremesuppe mit gerosteten Kernen
Hauptgericht: Eierschwammerl-Rahmragout mit Semmelknddel
Dessert: Topfenknodel auf Zwetschkenrdster

Nachstehende Rezepte sind flur ca. 4 Personen

Rote Beete Carpaccio mit Nussen
500 g gekochte rote Beete in feine Streifen schneiden, gerdstete Walnusse

daraufstreuen und mit nachfolgender Vinaigrette betraufeln.
1 EL Olivenadl

3 EL Balsamico bianco

2 TL Honig

1 TL Senf

Salz und Pfeffer

Kurbiscremesuppe mit gerosteten Kurbiskernen

1 Zwiebel

1 EL Olivendl

600 g Hokkaido-Kurbis ( bei diesem Kirbis kann man auch die Schale verwenden)
4 cl Weisswein

1 1 GemUsesuppe

Salz/Pfeffer/Muskatnuss

Feingeschnittene Zwiebel in Olivendl anrosten, grob warfelig geschnittene
Kurbisstlicke dazu — mit Weisswein abloschen und mit Suppe aufgiessen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wirzen — ca. 72 Stunde kochen lassen — mit einem
Stabmixer purieren.

In Suppenteller anrichten und mit gerosteten Kirbiskernen bestreuen.

Eierschwammerlragout mit Semmelknodel

und frischer Petersilie
Eierschwammeriragout:

500 g frische Eierschwammerl

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

4 cl trockener Weisswein (Opitional)
Ya | Gemusesuppe

200 ml Sahne

1 EL. Dinkelmehl zum Binden

Salz, Pfeffer, frische Petersilie

Die Eierschwammerl griindlich putzen. Zwiebel fein schneiden und in einem Topf mit
Olivendl anbraten. Die Eierschwammerl dazugeben und so lange mitrésten, bis die
austretende Flussigkeit komplett verdunstet ist und die Schwammerl weiter leicht



anrosten. Das intensiviert das Aroma. Mit einem Schuss Weisswein abloschen und
kurz einkochen lassen. Mit klarer Suppe aufgiessen. Das Mehl mit der Sahne in
einem kleinen Schusserl glatt rihren, in die Sauce einrihren und einmal kurz
aufkochen lassen, bis es cremig ist. Mit Salz, Pfeffer, frisch gehackter Petersilie
abschmecken.

Semmelknodel

250 g Weissbrotwiirfel

2 Eier

150 ml Milch

2 EL Butter

Salz, Pfeffer, frische Petersilie fein gehackt

Die Zwiebel schalen, fein hacken und in einem kleinen Topf mit der Butter
anschwitzen. Die Milch erwarmen ( nicht kochen).

Petersilie, Zwiebel, Milch zu den Weissbrotwurfel, Salz, Pfeffer geben — alles
vermengen und ca. 15 Minuten rasten lassen.

Die Masse zu Knddel formen, nochmals kurz ziehen lassen und dann in heissem
Wasser ca. 20 Minuten kochen lassen

Topfenknodel mit Zwetschkenroster
Zwetschkenroster

1 kg Zwetschken

4 Gewdulrznelken

1 Zimtstange

abgeriebene Schale und Saft einer unbehandelten Zitrone
200 g Rohrzucker

200 ml Wasser

2 EL Butter

Salz, frische Petersilie fein gehackt

Zwetschken waschen, gut abtropfen lassen, halbieren und entkernen.

Wasser mit Rohrzucker und den Gewiirzen einmal aufkochen, Zwetschken
hineingeben und mit der abgeriebenen Schale der Zitrone sowie dem Zitronensaft
bei schwacher Hitze so lange kochen, bis die Friichte zerfallen und sich die Schalen
einzurollen beginnen. Zwetschkenroster abkuhlen lassen.

Topfenknodel

500 g Topfen

140 g Weizengriess
2 Eier

1 Prise Salz

Alle obigen Zutaten (ausser Salz) vermengen — daraus Knéderl formen und in
kochendes Salzwasser legen. Ca .15 Minuten ziehen lassen.



Staubzucker/Semmel-Brosel/Butter zum Walzen der Knodel :
Butter schmelzen und mit Brosel vermengen und die Knodel darin walzen. Mit
Staubzucker bestreuen und mit dem Zwetschkenroster anrichten.



