Flisse der Genusse:
Der Inn - Das Engadin und Gletschermutschlis
14. Janner 2007, 9.05 Uhr, ORF 2

Hirschriickensteak mit Krauterschaum iiberbacken und Polenta

Koch: Seppl Haueis, Postgasthof Gemse, A-6511 Zams
Tel.: +43 (0)5442 62 478, E-Mail: haueis@aon.at, www.gasthof-gemse-haueis.at

Zutaten fiir 5 Personen

Polenta Sauce
0,3 | Gefligelsuppe 125 g Wilddemiglace (braune
0,3 | Milch Wildgrundsauce)
3 fein gehackte Schalotten 125 g Rotwein (schwer)
12 Essloffel Polentagries (Glatzl-Muhle, grune Pfefferkérner gehackt
Haiming) Rahm zum Verfeinern (nur wenn
3 Essloffel WeiBwein gewlinscht)
Butter
Salz, Muskatblite, Rosmarinzweig Krauterschaum
125 g Butter
Hirschriickensteaks 1 Dotter
5 Hirschriickensteaks a 230 g (sauber Rosmarin, Thymiansorten, Lavendel,
geputzt, ohne Silberhaut) Petersilie, Knoblauch, Pfeffer
etwas Ol
Salz, Pfeffer, Zitronenthymian, etwas Senf | Eierschwammerin (Pfifferlinge)
3 feingehackte Schalotten
geputzte Eierschwammerlin
Salz, Petersilie

Zubereitung

Polenta (cremig einkochen):

Geflligelsuppe zum Kochen bringen, Polentagries einriihren. Unter standigem Rihren die
feingehackten Schalotten dazugeben, weiters Butter und WeiBwein. Salzen und mit
Muskatblite abschmecken.

Hirschriickensteaks

Ol in heiBe Pfanne geben, Fleisch beidseitig scharf anbraten. Zitronenthymianzweig
dazulegen. Salzen und pfeffern. Fleisch mit Senf bestreichen.

Unter dem Salamander bei ganz schwacher Oberhitze kurz nachziehen lassen.

Krauterschaum

Butter mit Rosmarin, Thymiansorten, Lavendel, Petersilie, Knoblauch, Pfeffer schaumig
schlagen. Den Uber Dampf warm/kalt cremig geschlagenen Dotter darunter ziehen. Auf
die Steaks geben und mit Oberhitze 10 - 15 Sekunden Uberbacken.

Sauce
Wilddemiglace einkochen, Rotwein dazugeben. Mit den gehackten griinen Pfefferkdrnern
wiirzen, nur auf Wunsch ev. mit etwas Rahm verfeinern.

Mit frischen sautierten Pilzen anrichten (je nach Jahreszeit) z.B. mit Eierschwammerin
(Pfifferlinge). Die feingehackten Schalotten in etwas Ol anrésten. Eierschwammerin
dazugeben, und unter Schwenken kurz braten. Salzen und mit Petersilie bestreuen.
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Gebratene Asche mit frischen Kridutern gefiillt
Kartoffelkiichli mit Lauchstreifen

Sommersalat mit frischen Eierschwammen (Pfifferlingen)

Pochierte Asche

Koch: Christian Jurczyk, Hotel-Restaurant-Saluver, CH-7505 Celerina/Schlarigna
Tel.: +41 (0)81 833 13 14, E-Mail: info@saluver.ch, www.saluver.ch

Christian Jurczyk schétzt Aschen sehr, man findet sie allerdings nicht auf seiner
Speisekarte: "Ich bereite den Fischern nur ihre selbst gefangenen Fische zu. Der Inn ist
fiir die Hobbyfischer da und deshalb sollten die Fische nur zum selbst verzehren fiir ein
paar Fischerfreunde da sein!"

Gebratene Asche mit frischen Kridutern gefiillt

Fiir 4 Personen

4 Aschen, gut geputzt und geschuppt

Thymian, Majoran, Rosmarin, Salbeiblatt und eine halbe Knoblauchzehe
Salz und Pfeffer

Mehl

Goldflex (Eigenschaften: Pflanzenélcréme mit 10% Butter laktovegetabil

Zutaten: Pflanzliches Ol, eingesottene Butter, pflanzliches Ol gehartet, Wasser, Emulgatoren (E 471, Soja-
lecithin), Speisesalz, Aromen, Antioxidans (Tocopherol), Farbstoff (beta-Carotin).

Tipps: Hervorragend geeignet zum Sautieren, Braten, Diinsten und Abschmecken von Fleisch, Gemise,
Kartoffeln, Fisch und anderen Gerichten.)

Zubereitung

Die Aschen mit Thymian, Majoran, Rosmarin, dem Salbeiblatt und der halben
Knoblauchzehe fiillen, salzen und pfeffern, in Mehl drehen, und auf der Bratplatte mit ein
wenig Goldflex schén braten.

Anrichten
Dill, Thymian, Schnittlauch und Petersilie (alles gehackt)
kalt gepresstes Olivendl

Die Aschen auf Teller anrichten, mit den gehackten Kréutern bestreuen und mit kalt
gepressten Olivendl betraufeln.

Tipp
Die Asche nicht zu lange braten. Das Fleisch der Asche ist sehr trocken, deshalb ist es am
besten sie zu braten, um ihr aus diese Art ein bisschen Fett zu geben.
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Kartoffelkiichli mit Lauchstreifen

600 g geschalte rohe Kartoffeln
2 Eigelb

1 Essléffel Mehl

Salz, Pfeffer und Muskat

100 g blanchierte Lauchstreifen

Zubereitung

Die rohen Kartoffeln reiben und in einem Sieb abtropfen lassen. Dann das Tropfwasser
abgieBen. Die Kartoffelstarke wieder zu den geriebenen Kartoffeln geben, 2 Eigelb und
einen Essloffel Mehl zufligen und verrihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen,

100 g blanchierte Lauchstreifen zugeben und mit dem Essléffel kleine Haufchen auch die
Bratplatte geben und ein bisschen flach driicken. Goldgelb braten und je zwei Stlick zu
den Aschen legen.

Sommersalat mit frischen Eierschwammen (Pfifferlingen

Roter Kopfsalat

Griner Kopfsalat

Eisberg-Salat

Eichblatt, mischen und mit italienischer Sauce anmachen.

gewaschene Eierschwamme

wenig Speckwirfelchen

gehackte Schalotten

Olivendl

Salz, Pfeffer wiirzen, gehackte Petersilie

Zwiebelsprossen
Cherrytomate
Krauter

Italienische Salatsauce:
etwas gehackte Zwiebeln
Aceto balsamico

kalt gepresstes Olivendl
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Gebratene Eierschwédmme:

Die Speckwirfelchen und gehackten Schalotten in Olivendl anbraten.

Die gewaschenen Eierschwamme zugeben und unter schwenken der Pfanne braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, gehackte Petersilie zugeben.

Anrichten Salat

Alle Salate mischen und mit italienischer Sauce anmachen.

Auf Teller anrichten und mit gebratenen Eierschwammen rundherum garnieren.
Mit Zwiebelsprossen und mit Krautern gespickter Cherrytomate verschdénern

Tipp: Bei allem Wirzen vorsichtig wiirzen, so dass der Eigengeschmack erhalten bleibt!
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Pochierte Asche
Fiir 4 Personen

4 Aschen a ca 300 bis 400 g
20 g Noilly Prat
30 g Echalotten

(Echalotten gehdéren zur Familie der Zwiebeln, sind aber kréftiger, kleiner wiirziger und aromatischer)
20 g Butter

25 g Mehl

200 g Fischfond

150 g WeiBwein

100 g Vollrahm

Salz, Pfeffer weiB3 aus der Mihle

20 g Noilly Prat

10 g Schnittlauch fein geschnitten frisch

10 g Kerbel

10 g Estragon

etwas Thymian und Majoran und ein bisschen Dill

Vorbereitung
Die Aschen ausnehmen und schuppen (dann wiirzen), die gehackten Echalotten in ein
gebuttertes flaches Geschirr geben, die Krauter schneiden und hacken.

Zubereitung

Die gewlirzten Aschen in das gebutterte Geschirr legen, mit einem Teil der Krauter fiillen
und bestreuen, den WeiBwein, Fond und Noilly Prat beigeben, abdecken, im Ofen oder
auf dem Herd sorgféltig auf den Punkt pochieren, die Aschen herausnehmen und warm
stellen, Pochierfond reduzieren (ein wenig einkochen), Butter und Mehl schmelzen und
mit dem Fond in einer kleinen Sauteuse aufkochen, Vollrahm, Noilly Prat und die Krdauter
beigeben, abschmecken.

Anrichten

Den pochierten Aschen die Haut abziehen, Kopf und Schwanz wegnehmen (beim Kopf die
Backli ablésen), trocken auf einem Teller anrichten, mit der Sauce nappieren, schon
garnieren und servieren.

Tipps

- Nur wenig Sauce Uber den Fisch geben und die restliche Sauce separat servieren.
Die Sauce darf nur dann Uber den Fisch gegeben werden, wenn er von der Haut
befreit ist.

- Bei Aschenfilets darf die Asche vor dem Filetieren nicht geschuppt werden, da
sonst die Haut sehr diinn wird.

- Die Zubereitung ist gleich wie bei ganzen Fischen (siehe oben), allerdings dirfen
die Filets der Asche nur ganz kurz pochiert werden, weil sie sonst sehr trocken
werden.

- Als Rahm kann man auch Doppelrahm nehmen, dann braucht es allerdings ein
bisschen weniger Mehl.
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"Pan Grond" (Birnbrot)

Koche: Sofia & Jachen Ghilotti, Hotel Chasa Sofia, CH-7550 Scoul
Tel.: +41 (0)81 86 48 707, E-Mail: info@chasa-sofia.ch, www.chasa-sofia.ch

Zutaten fiir 3 Stiick von ca. 600 g

Herstellung der Fiillung

400 g Dorrbirnen

2,5 dl Veltliner (Rotwein)

Birnen in Schissel mit Wein UbergieBen, liber Nacht stehen lassen. Dann ca. 20 Minuten
in der Flissigkeit weich dampfen, auskihlen, Stiel und Fliege entfernen.

150 g Feigen

150 g entsteinte Backpflaumen

150 g Datteln

mit den Birnen kleinwirfelig schneiden.

100g Rosinen

100 g Sultaninen,

100 g Orangeat gewiirfelt

100g Rohzucker

1 Zitrone, nur abgeriebene Schale
1 Essloffel Birnbrotgewlrz

1 Teelbffel Zimt

Wein von den Birnen

2dl Kernobstbranntwein

1dl Rosenwasser

zu den Feigen, Backpflaumen, Datteln und Birnen mischen.

1,3 kg Zopfteig (sh. unten)
aus 750 g Mehl
500 g davon unter die Fruchtmasse kneten, Rest beiseite stellen.

100 g Haselnlisse

100 g Mandeln

100 g Baumniusse

halbieren, ebenfalls darunter kneten
1 Eigelb verdiinnt

zum Bestreichen

Zum Einhiillen der Fruchtmasse bzw. Verbinden der Fruchtstiickchen:

Hefeteig (oder Zopfteiqg)

750 g Mehl

4 3/4 dl Milch (lauwarm)

1,5 Teeloffel Salz

1,5 Teel6ffel Zucker

10 g Trockenhefe

130 g Butter

2 ganze Eier (vor dem Beimengen aufschlagen)
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Zubereitung

Alle Zutaten zu Teig verarbeiten, den man 1 Stunde ruhen Iasst.

1/3 der Teigmasse wird, in kleine Stiickchen geteilt, unter die Fruchtmasse gemischt.
Die restlichen 2/3 verwendet man zum Einhillen der Fruchtmasse.

Formen des Birnbrots
Je 1/3 der Flllung zwischen aufgeschnittenen Tiefklhlbeuteln zu 20cm langen Rollen
formen.

Je 1/3 des restlichen Teiges rechteckig (30x25cm) auswallen, Fillung in die Mitte legen,
Teigecken ausschneiden, Rander mit Wasser befeuchten und Fillung einpacken.

Mit Verschluss nach unten auf mit Backtrennpapier belegtes Blech legen. Mit Eigelb
bestreichen, mit Gabel mehrmals einstechen.

Backen
ca. 45 Minuten auf der zweituntersten Rille des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Haltbarkeit
Ausgekihltes Birnbrot in Folie oder Tiefkiihlbeutel einpacken. Es halt sich ca. 4 Wochen
im Kihlschrank oder kann auch tiefgeklhlt werden.



