mit gebackener Blunzn& Apfel-Zwiebel-Chutney

SAUERKRAUT-
SCHAUMSUPPE

GEBEIZTER ALPENLACHS

mit Kartoffel-Nussbutterstampf und Buttermilch

GESCHMORTE LAMMSCHULTER
mit Kiirbis, Kohlsprossen und Mohn

Hotel Schloss Mittersill
Martin Gabriel

Sauerkraut-Schaumsuppe a1

mit gebackener Blunzn & Apfel-Zwiebel-Chutney

5730 Mittersill
Telefon: +43 (0) 6562 20200

Zutaten fiir 6 Portionen

Sauerkraut-Schaumsuppe
2 Stk. Zwiebel

1Stk. Knoblauchzehe

500 g Sauerkraut

150 g Speck (Wiirfel, gerduchert)
0,15 | Weipwein

1,5 | Rindsuppe

0,3 | Rahm

6 EL kalte Butter

Salz, Pfeffer, Majoran, Kiimmel,
Muskatnuss

Gebackene Blunzn
600 g Blutwurst

100 g griffiges Mehl
2 Eier (versprudelt)
200 g Semmelbrdsel
Frittierdl

Apfel-Zwiebel-Chutney

300 g Apfel

1Stk. mittelgrope Zwiebel

20 g Ingwer

1-2 TL neutrales Ol

60 g brauner Zucker

70 ml Apfelessig
Zitronensaft, Zimt und Pfeffer
Chili nach Geschmack

www.schloss-mittersill.com

Sauerkraut-Schaumsuppe

1.

Zwiebeln und Knoblauch schédlen und fein hacken. Sauerkraut abtropfen
lassen.

. 4 EL Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Speck und Knoblauch darin

anschwitzen.

. Sauerkraut zugeben und kurz mitrosten, dann mit Weiwein abléschen.

4. Reduzieren, bis kein Alkoholgeruch mehr wahrnehmbar ist.

. Mit der Rindsuppe aufgiefen, Majoran, Pfeffer, Salz und Muskatnuss hin-

zuflgen.

. Ca. 40 Minuten leicht kdcheln lassen und den Rahm einriihren. Die Suppe

fein plrieren und durch ein Sieb passieren. Abschmecken. Vor dem
Servieren die kalte Butter mit dem Stabmixer einmixen, damit die Suppe
schén schaumig wird.

Gebackene Blunzn

1.

2.

3.
4.

Blutwurst aus der Haut I16sen und in dicke Scheiben schneiden.
Scheiben zuerst in Mehl wenden, dann durch die verschlagenen Eier zie-
hen und abschliefend in den Brdseln panieren.

In ca. 180°C heiffem Fett goldbraun und knusprig ausbacken.

Auf Kilichenpapier abtropfen lassen.

Apfel-Zwiebel-Chutney

1.

2.
3.

Zwiebel und Apfel schalen und fein wirfeln.

Ingwer schalen und fein reiben.

Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Apfel darin bei mittlerer Hitze an-
schwitzen, bis sie glasig sind. Ingwer zugeben und kurz mitdinsten.

. Zucker einrihren und unter Riihren auflésen lassen. Mit etwa 2/3 des

Essigs abldschen.

. Zitronensaft, Zimt, Pfeffer und nach Belieben Chili zugeben. Gut verriihren.
. Chutney bei gelegentlichem Riihren 30-40 Minuten kdcheln lassen, bis es

samig ist. Falls nétig, mit restlichem Essig verdinnen.

. SUfe, Saure und Scharfe nach Geschmack ausbalancieren und nochmals

gut umrihren.

Sauerkraut-Schaumsuppe

Gebeizter Alpenlachs

Geschmorte Lammschulter



Zutaten fiir 6 Portionen

Alpenlachs

700 g Alpenlachs, kiichenfertig
60 g feines Meersalz

60 g Brauner Zucker

1Zitrone

Koriander ganz, Pfeffer ganz

Kartoffel-Nussbutterstampf
800 g mehlige Kartoffel

150 g Butter
50 g Milch
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Buttermilch-Schnittlauch Sauce

100 ml Buttermilch

50 g fische Schnittlauch
200 ml Sonnenblumendl
Salz, Zitronensaft

Gebeizter Alpenlachs

mit Kartoffel-Nussbutterstampf und Buttermilch

Alpenlachs

1. Koriander und Pfeffer morsern und mit dem Salz und Zucker vermengen.

2. Den Abrieb einer Zitrone hinzugeben und den Lachs reichlich von beiden
Seiten damit bestreuen.

3. Nach ca. 1 Stunde die Beize mit kaltem Wasser abwaschen und den Fisch
abtrocken.

Kartoffel-Nussbutterstampf

1. Die Kartoffeln zuerst schélen in gleich grope Stiicke schneiden und in gut
gesalzenem Wasser weichkochen.

2. Wahrend die Kartoffeln kochen die Butter in eine Pfanne geben und bei
mittlerer Hitze unter standigen Rihren goldbraun werden lassen.

3. Sobald die Butter die richtige Farbe erreicht hat vom Herd ziehen und in
ein hitzebestandiges Gefap umfillen, damit sie nicht verbrennt.

4. Die nun weichen Kartoffeln durch ein Sieb abseihen, zuriick in den Topf
geben und 5 Minuten ausdampfen lassen.

5. Milch leicht erwdrmen und mit der noch warmen Butter zu den Kartoffeln
geben.

6. Die Masse zerstampfen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken
und lauwarm servieren.

Buttermilch-Schnittlauch Sauce

1. Das Sonnenblumendl mit dem Schnittlauch im Standmixer mixen bis eine
Temperatur von ca. 70°C erreicht wird. Danach durch ein feines Sieb pas-
sieren und am besten auf Eis kalt rihren.

2. Die Buttermilch mit Salz und Zitronensaft abschmecken und kurz vor dem
Servieren 3 EL vom Schnittlauch Ol nur leicht unterrihren.

Geschmorte Lammschulter
mit Kiirbis, Kohlsprossen und Mohn

Lammschulter

1. Die Lammschulter kraftig von allen Seiten mit Salz
und Pfeffer wiirzen danach, in einem Bréater in Ol
scharf anbraten (kann auch am Gelenk halbiert
werden).

2. Danach die Schulter herausnehmen und das Wurzel-
gemise anbraten.

3. Das Tomatenmark dazugeben und kurz mit résten.

4. Mit dem Rotwein abléschen und diesen kurz redu-
zieren lassen.

5. Mit dem Lammfond aufgieffen und die Gewirze und
Krduter zugeben.

6. Lammschulter einlegen (sollte fast ganz mit FlUssig-
keit bedeckt sein) und abgedeckt in den Ofen bei
200°C Ober-Unter Hitze geben.

7. Nach 1,5 Stunden die Hitze auf 160°C reduzieren
und weitere 1,5 Stunden garen.

8. Gelegentlich kontrollieren und immer wieder mit dem Fond Ubergiefen.

9. Die fertige Schulter aus der Sauce nehmen, in Alufolie wickeln und ruhen
lassen.

10. Das Gemiise aus der Sauce passieren und die Sauce am Herd auf ein
Drittel einreduzieren.

11. Danach die Sauce mit etwas Essig, Butter, Salz abschmecken und mit der
Maisstdrke auf eine beliebige Konsistenz abbinden.

12. Schulter vom Knochen befreien und in beliebig Grope Stiicke portionieren.

13. Vor dem Servieren in der fertigen Sauce erwarmen.

Kiirbis

1. Den entkernten Kirbis in Spalten schneiden und in eine Schissel geben.

2. Die Halfte der Butter schmelzen und mit den Gewd{rzen lber die Kiirbis-
spalten geben.

3. Gut vermengen, auf ein Blech geben und bei 200°C ca. 20 Minuten in den
Ofen geben.

4. In eine Pfanne geben und mit der Butter, Rindsuppe und dem Mohn so
lange einkochen, bis sie schdn glaciert sind.

Kohlsprossen
1. Aupere Blatter entfernen und den Stiel etwas abschneiden.

2. Danach fir ca. 2 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren und in Eis-
wasser abschrecken.

3. Wieder die duperen Blatter abnehmen, aber diesmal fir die Garnitur zur
Seite geben.

4. Den Rest halbieren, wirzen und in einer Pfanne mit Sonnenblumendl an-
braten, bis sie schén braun sind.

5. Zum Vollenden ein kleines Stlick Butter dazu geben und schwenken.

6. Die restlichen Blatter mit etwas Limetten Zesten, Limettensaft, Olivendl,
Salz und Zucker abschmecken.

Zutaten fiir 6 Portionen

Lammschulter

1 Lammschulter

1Zwiebel

1/2 Sellerieknolle

2 Karotten

2 Knoblauchzehen

1/2 Lauch

2 EL Tomatenmark

300 ml Rotwein

1,5 | Lammfond

Lorbeerbldtter, Wacholderbeeren,
Pfeffer ganz, Rosmarin frisch, Salz,
Maisstédrke

Kiirbis

1/2 Hokkaido Kiirbis
100 g Butter

50 ml Rindsuppe
1EL Graumohn

Salz, Pfeffer, Zucker

Kohlsprossen

300 g Kohlsprossen
1Limette

Olivendl

Salz, Pfeffer, Butter



