Fur die Getreidetaler die Zwiebeln in Butter anschwitzen, Wasser und {lilch
dazu gegen und den Yaisgriel3 langsam cinrithren und auikochen lassen. Ca 5
¥in. mit ecinem Kochloéiiel den Tifaisbrei riahren. ilit gericbenem Parmesan
wirzen. Aul einem Backblech verteilen, Ralt werden lassen und mif einem
runden Ring ausstechen und in Butterschmalz anbraten.

Die Kaiserschoten Tur 5 {¥in. in heiBem Wasser aufkochen lassen. AnschlieBend
alles anrichten.

Gebackene Rose im Rieslingmantel an Tollerbliittensaff,
Schmandmousse unter goldigem Gitter und cisgerithrten
Erdbeeren

» Wenn die Zauberin hinein wollte, so stellte sie sich unten hin und riel: Rapunzel,
Rapunzel lass mir dein goldenes Haar herunter!’.. Ber Kénigssohn geriet auB3er
sich vor Schmerzen, und in der Verzweillung sprang er den Turm herab: das
Leben brachte er davon, aber die Dornen der Rosen, in die er liel, zerstachen ihm
die Augen.

Schmandmousse Iur vier Roseim eisgeruhrte Erdbeeren
Personen Rieslingmantel 500g piirierte Erdbeeren
300 ml ¥ilech 4 ungespritze Rosen 500 ml Lauterzucker
3 Eigelb 350 g Weizenmehl MWesserspitze Vanillezucker
80 g Zucker 300 ml Riesling 250 g Sahne
300 ml Sahne 40 g Zucker
10 g Gelantine 2 Eier
100 g Schmand 5 ml Speiseol

Salz

Gelantine ecinweichen, Tifilch auikochen, Eigelb und Zucker schaumig ruhren. Die
heiBe lileh langsam unter standigem Schlagen in die Eigelbmasse flieBen
lassen und eremig riuhren, Schmand unterheben. Gelantine ausdriicken und in
der heiBen iTasse auilésen. Abkithlen lassen. AnschlieBend geschlagene Sahne
unterziechen und Rocken aul den Teller setzen.

Fur den Rieslingmantel den Riesling langsam im Tifehl unterrithren bis cine
glatte, dickilussige (iTasse entsteht. Ben Teig ca. 10 {ifin stehen lassen. Dann das
Eigelb, den Zucker, etwas Salz mit dem Ol glatt rithren. Pas EiweiB3 auischlagen
und unter die iTasse heben. Die Rosen am abgeschnittenen Stiel Tassen und in
den Teig tunken, leicht schwenken und wieder heraus ziechen. Sofort in heilem 01
oder in der Friteuse goldgelb backen. &AnschlieBend mit Puderzucker bestauben.

Die Erdbeeren durch cin Sieb streichen, Lauterzucker und VanillezucRker bei
geben, alles gut vermischen Ssahne untermengen und in cine Eismaschine geben
oder regelmafig wahrend der Tieikithlphase rithren.

it Iliussigem Karamell ditnne Faden aul Backpapier zichen und gehartet itber
das Mousse legen
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Ein sommermenu

Spiclort Wolfthagen

Ber Woll und die siecben Geiflein
Gebratene Wald- und Wieseniriichte an buntem Salatbrunnen
mit Ziegen-RKartolicldressing und Wackersteinen mit griiner
Dunke

Spiclort Kassel

Konig Drossclbart
Gerauchertes und Yariniertes von der Lachsiorelle aul griitnem
dpargel und RheinweinsolBe

Spiclort Baunatal

Der gesticiclte Kater
Ralbsnuss, gelullt mit Zutaten aus dem GYuhlengarten, aut
cigener Tunke mit Erbsenschoten und guldenen Getreidetalern

Spiclort Bad Emstal

Rapunzel

Gebackene Rose im Rieslingmantel an Hollerblitensatit,
Schmandmousse unter goldigem Gitter und cisgerithren
Erdbeeren



Gebratene Wald- und Wieseniriichte an buntem Salatbrunnen
mit Ziegen-Kartolicldressing und Wackersteinen mit griiner
Dunke

» Was rumpelt und pumpelt in meinem Bauch herum®? fech meinte, es waren sechs
GeiBlein, doch sinds lauter WacKkerstein!'

Waldiruchte und Salatbrunnen Grune Dunke WacRersteine
Tiir vier Personen 400 g saure Sahne 350 g (iTehl
150 g Pilze (Champignon, 1EL Pilanzenol 20 g Hele
Piifferlinge, Steinpilze) T-Krouter 60 gButter
600 g gemischten Saisonsalat 1Ei

50 ml Distel- oder Qlivenol 1 Eigelb

20 ml weiBBen Balsamicoessig

30 g Kartofieln

100 ml Wasser
100 ml Vollmileh

©6-8 Blattpetersilien 35 g Zucker
20 g Ziegenkase 5 g Vanillezucker
1 Prise Salz

Fur das ZiegenRartoiicldressing das Distelol und den Essig mit Salz und Piciier
verrihren. 50g Kartoiieln Rochen, ausdampien lassen und durch cin Sieb
streichen. Die pasteurisierten Kartolieln zusammen mit den gehackten
Pectersilien unter das Dressing heben. Den ZiegenRase schr Iein wiirieln und
unter das Dressing heben. Gut zichen lassen.

Fur die grine Dunke die Saure Sahne mit dem Ql, Salz und Piciier glatt rihren.
Die Krauter unterheben und im RKuhlschrank zichen lassen.

Fur die WacRersteine iTehl], Hele, Zucker, Vanillezucker und 1/3 lauwarme {ililch
vermengen. ¥it einem Kuchentuch abdecken und an ecinem warmen Ort 20 min.
gehen lassen. Ei und Eigelb verquirlen und zusammen mit der geschmolzenen
Butter und der restlichen @lilech zuliigen. Den Teig Rraltig, glatt abschlagen und
nochmals 20 ¥in. ruhen lassen. Die (fTasse in einen Spritztbeutel ohne Tiille
fullen und dicht nebencinander in Rleinen Quadern auf ecin hohes Backblech
spritzen. Bei 180°C im vorgeheizten Backoien 10-15 ilin goldbraun backen. Die
WacRkersteine im lauwarmen Zustand auscinander schneiden und auf dem
Teller anrichten.

Gerauchertes und Mariniertes von der Lachsiorelle aul gritnem
Spargel und RheinweinsoBe

,Daraul Ramen sie iiber cine Wiese, da fragte sie wieder: ' wem gehort die schéne
grune Wiese? Sie gehort dem Konig Prosselbart, hattst dun genommen, so war
sie dein. Teh arme Jungfer zart ach, hatt ich genommen den Konig Drossclbart!

Lachsiorelle Tur vier Personen 20 g Butter

400 g Lachsforelle 30 g tilehl

1 Zitrone 0,2 1trokener Rieslingwein
1 Limette Kresseknolle

500 g griuner Spargel 1 Fenchel (zum Garnieren)

0,51 Fischfond Salz, Pieiier aus der filithle
0213ahne Prise Zucker

0,21geschlagene Sahne

Die Lachsiorelle zu je 50g Fischlilet schneiden. 200g Filet mit Limettenabrieb
und Sait, Salz, Piciier und ZucRer die Fischiilets ca. 3 Stunden marinieren. 200g
Filet mit Salz, Pieiier und Zitronensait wiirzen und in einen geschlossenen Topl
mit Buchenspahnen ca 3. Ti¥in heil3 rauchen.

BDen Spargel bis zur Halite schalen und ca 10-12 [ifin. langsam Rocheln lassen
Die Butter in einem Topl zergehen lassen und mit dem Tifchl cine fIchlschwitze
herstellen. it Riesling abléschen, die S8ahne dazu geben Fischiond cinrithren

und die geschlagene Ssahne unterheben.

Fenchel in dunne Scheiben schneiden, auf ein Backblech geben und mit Salz und
ZucRker wurzen und im Qien bei 100° Rurz frocknen lassen, zur Garnitur nutzen.

Kalbsnuss, gehillt mit Zutaten aus dem fTihlengarten, aul
cigener Tunke mit Erbsenschoten und giilldenen Getfreidetalern

,&ls der Gluller starb, teilten sich die drei Sohne die Erbschait: der Alteste
bekam die tiuhle, der Zweite den Esel, der Pritte den Kater.”

Fir vier Personen:

1 RkRg Kalbsnuss tir die Tunke Getreidetaler
0,213ahne 100 g tiTéhren 30g Zwiebelwiriel
Salz, Pielier, Weinbrand 100 g Secllerie 250 ml Wasser
30 g tifohren 100 g Zwicbelwiiriel 250 ml Wileh50 g
Sellerie 50 g Tomatenmark 20 g Butter

30 g Lauch 11 Fleischbriihe, 150 g tifaisgriel3
300 g Raiserschoten Rlein gehackte Kalbs-

Rnochen, etwas Rotwein
Salz, liTfuskat, Parmesan

200 g Kalbsileisch in Rleine Stiicke schneiden um die Force herzustellen.
Mohren, Scllerie und Lauch wiricln und zusammen mit der Sahne in der
Kiichenmaschine vermengen, evtl leicht purieren. (ifit Weinbrand, Salz und
Piciier abschmecken.

Die restliche Kalbsnuss langs halbieren und zu zwei Rollen schneiden und mit
cinem spitzen Miesser in die litte eine Tasche schneiden. Die Farce in einen
Spritzbeutel geben und in die Tasche spritzen. Glit Salz und Pieciier wiirzen und
anbraten. Tm vorgeheizten Backolen ca. 50 {lin. bei 90° C backen. AnschlieBend
in Scheiben schneiden.

Fur die TunRke Tiiohren, Sclleric und Zwicbeln zu den angerosteten
Ralbsknochen geben. Tomatenmark zugeben und mit etwas Rotwein abloschen.
Die Fleischbrihe dazu geben und langsam kochen lassen. ifit den Gewilirzen
abschmecken. &lles durch cin Sieb oder Tuch passieren um die Tunke zu Iiltern.



