Dorf-Backhaus und Boeuf Cidre
Rezepte von Laura Alena Schmid

Alle Mengenangaben fur 6 Personen

GruB aus der Kuche: Original Unterbohringer Blatzle mit ,,Flotter Henne*
Gefluigelsalat und Wildkrautern

Zutaten Blatzle

2,4 kg Weizenmehl 405

1,7 Liter Wasser (nach Bedarf)

1 Wirfel Hefe

50 g Salz

Etwas flUssige Butter

Salz & Kiimmel nach Geschmack

Zubereitung

Holzbackofen einheizen. Mehl, Hefe, Wasser und Salz zu einem glatten Teig verrihren.
Dann 2-4 Stunden gehen lassen. Wenn die Ofentemperatur mindestens 220 Grad erreicht
hat, kann die Asche weggeraumt werden und es kann mit dem Backen begonnen werden.

Traditionell werden die Blatzle von Hand auf der Eisernen Platte direkt am Backofenturle
gezogen. Sollen gréRere Mengen auf einmal gemacht werden, werden die Blatzle Gber die
Einleibschiissel gezogen und so in den Ofen auf den hei3en Stein gelegt.

Wenn die Blatzle goldgelb werden und an den diinnen Stellen knusprig sind, rausholen. Die
noch heif3en Blatzle mit flissiger Butter bestreichen und Salz und Kiimmel nach Geschmack
darauf streuen. Direkt noch warm geniefRen.

Zutaten Flotte Henne-Salat

1 groRRes oder 2 kleine Suppenhihner

1 Bund Suppengemiise: Zwiebel, Karotte, Sellerie
Ca. 1/2 Sellerie im Glas

120 g WalnUsse

3-4 Blatter Giersch

6 Lowenzahnblatter

Finderdickes Bundel Petersilie

Finderdickes Blindel Schnittlauch

Ca. 5-6 Liebstockelblatter

1-2 Kopfsalatblatter pro Person

1Ei

Wildblumen zum Garnieren z. B. Gansebliimchen, Salbei, Rotklee
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Zubereitung

Suppenhihner im Suppengemise kochen, bis es ganz durch ist und leicht vom Knochen
fallt. Abkiihlen lassen und in kleine Stiickchen zerlegen. Apfel raspeln. Krauter z. B. Giersch,
Léwenzahn, Petersilie, Schnittlauch und Liebstdckel waschen und klein hacken. Mit den
Walnlssen und dem Sellerie im Glas vermengen. Dann mit der selbstgemachten
Mayonnaise vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Anrichten ein
Einmachglas mit 1-2 Kopfsalatblattern und ein paar Léwenzahnblattern auslegen, den Flotte
Henne-Salat hineingeben und mit einem geviertelten Ei, einer Walnuss und Wildblumen
garnieren. Das Blatzle zusammen mit der Flotten Henne im Glas auf einem Holzbrett
servieren.

Zutaten Mayonnaise
1Ei

150 ml Sonnenblumendl
1 TL Senf

Saft einer V4 Zitrone

1 TL Zucker

Salz & Pfeffer

Zubereitung

Das Ei als Erstes in ein Mixgefal® schlagen. Senf, Salz, Pfeffer und Zitronensaft hinzugeben,
dann das Ol einfiillen. Den Stabmixer unten auf den Boden des MixgefaRes stellen und
einschalten. So lange mixen, bis die Masse nicht mehr weiter dicker wird und nicht mehr
weiter vermischt. Den Stabmixer dann langsam nach oben ziehen und das dort verbliebene
restliche Ol auch untermixen. Wenn alles Ol vermixt ist, ist die Mayonnaise fertig.

BegriiRungsgetrank Hof-Hugo
Zutaten

1 Flasche Sekt

Holunderblitensirup nach Geschmack
Mineralwasser zum Auffiillen

Ein paar Zweige frische Pfefferminze
1-2 Zitronen

1-2 Limetten

Eiswurfel

Zubereitung

Je 4 Eiswiirfel, 2 halbe Scheiben Zitrone, 2 halbe Scheiben Limette, 4 Pfefferminzblatter in
ein 0,3l Glas geben. Dann gut halb voll mit Sekt aufflllen und 4 cl Holunderblltensirup
dazugeben. Mit Mineralwasser auffillen.
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Hauptspeise: Boeuf Cidre vom Galloway Rind
mit schwabischen Spatzle und buntem Gemise

Zutaten Boeuf Cidre

1,2 kg grob geschnittenes Rindergulasch aus der Schulter
Rinderschmalz zum Anbraten

Ca. 1,2 | Apfelmost und 0,3 | zum NachgielRen
3-4 Zwiebeln

2-3 Zehen Knoblauch

2-3 Karotten

1-2 Pastinaken

1 Petersilienwurzel

300 g Champignons

12-15 Wachholderbeeren (am besten frisch)
1-2 Lorbeerblatter

1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

6 Liebstockelblatter

1-2 Zweige Thymian

1-2 Zweige Rosmarin

Salz & Pfeffer

Etwas Mehl zum Binden

Zubereitung

Das Gemuse in Scheiben oder Stlicke schneiden. Zwiebeln dlnsten, bis sie leicht braun
werden. Gulasch im Schmalz scharf anbraten. Knoblauch hinzugeben, mit Salz und Pfeffer
wulrzen und direkt mit dem Apfelmost abléschen.

Dann mit den Zwiebeln in einen Brater geben und die halbe Menge Karotten, Pastinake,
Petersilienwurzel, Krauter und Gewirze hinzugeben. Mit Apfelmost aufflillen, bis alles gut
bedeckt ist. Bei Bedarf wahrend des Kochvorganges nochmal Flissigkeit nachgief3en.

Am besten lGber Nacht in den Holzbackofen stellen. Ansonsten mindestens 4 Stunden bei
100-150 Grad in den Ofen stellen.

1-1,5 Stunden vor Kochzeitende die restlichen Karotten und die Champignons hinzugeben.
Bei Bedarf nochmal Apfelmost hinzugeben. Nach dem Kochende mit Salz und Pfeffer
wirzen und eventuell die Sauce mit einem ,Zwarle“ (Mehl-Wasser-Gemisch) eindicken.

Zutaten Spatzle

600g Spatzlemehl

6 Eier

Salz

180-240 ml lauwarmes Wasser
Etwas Butter

Zubereitung

Spatzlemehl, Eier und Salz vermischen. Dann langsam mit lauwarmem Wasser zu einem
leicht zahen Teig verrihren. Wasser mit etwas Salz in einem Topf erhitzen und die Spatzle
dann mit einem Schlesinger durch ein Spatzleblech in das kochende Wasser schaben. Wenn
die Spatzle oben schwimmen, abschépfen und abtropfen lassen. Dann mit etwas Butter in
eine Schissel geben.
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Zutaten ,,Brosala“ (Schmelze)
Ca. 3-4 EL Semmelbrosel
Ca. 60 g Butter

Zubereitung
Fir die Brosala Semmelbrésel in Butter goldbraun anbraten und auf die Spatzle anrichten.

Zutaten Garnitur fiir Spatzle

Eine halbe Hand voll junge Brennnesselblatter
3-4 Prisen Brennnesselsamen

Etwas Sonnenblumendl zum Frittieren

Zubereitung
Zum Garnieren junge Brennnesselblatter kurz in heiRem Sonnenblumendl frittieren. Diese
dann in die ,Brosala“ auf den Spatzle stecken und Brennnesselsamen dartber streuen.

Zutaten buntes Gemiise
Etwa V2 Hokkaido Kirbis
2-3 Pastinaken

10-12 Zuckerschoten

1-2 EL Zucker

Einen Klecks Butter

Zubereitung

Hokkaido in Scheiben schneiden. Pastinaken mit einem Juliennehobel in feine Streifen
(Spaghetti) schneiden. Etwas Butter in eine Pfanne geben und schmelzen lassen. Zucker
und etwas Wasser dazugeben und leicht karamellisieren lassen. Das Gemiise darin
karamellisieren lassen.

Die Zuckerschoten nur kurz dinsten und mit eiskaltem Wasser abschrecken.

Nachspeise: Karamellisierte Apfelspalten mit VanillesoRe
an gefullter Waffel

Zutaten karamellisierte Apfelspalten

Ca. 2-3 Apfel z. B. Brettacher

3-4 EL Honig

Ca. 1-2 EL Zucker oder nach eigenem Geschmack

Zubereitung
Die Apfel in Spalten schneiden und in einer Pfanne mit Honig, etwas Wasser und Zucker
karamellisieren lassen.

Zutaten VanillesoRe
600 ml Milch

2 Eier

3 EL Zucker

2 EL Vanillezucker

1 EL Speisestarke
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Zubereitung

Fiar die VanillesolRe Zucker, Vanillezucker, Speisestarke und Eier verrihren. Milch zugeben
und mit einem Handrihrgerat klimpchenfrei verrihren. Dann unter standigem Rihren in
einem Topf einmal kurz aufkochen lassen.

Zutaten gefiillte Waffeln

300 g Mehl

600 ml Milch

2-3 Eier

1 TL Salz

Ca. 1 gehaufter EL Backpulver

1 EL Speisestarke

60 g zerlassene Butter

Ca. 18 Stlicke Schokolade

Optional Puderzucker und/oder Kakao

Zubereitung

Die Eier trennen. Mehl, Milch, die Eigelbe, Salz, Backpulver, Speisestarke zu einem glatten
Teig verrihren. Die Butter in einem Topf zerlassen. Das Eischnee steif schlagen und
vorsichtig unterheben. Dann den Teig in ein Waffeleisen fir gefillte Waffeln am Stiel geben.
Beim Eingief3en drei Stlicke Milka Schokolade pro Waffel hineinlegen.

Ca. 4 Minuten backen und danach mit Puderzucker und/oder Kakao bestauben.

Zutaten Karamellsplitter
5 EL Zucker

60 g Butter

1 -2 EL Wasser

Zubereitung

Zucker und Wasser bei schwacher Hitze im Topf langsam schmelzen. Den Zucker goldbraun
karamellisieren. Dabei nicht umrihren. Butter zum Schluss zufligen. Wenn die gewlinschte
Farbe erreicht ist, den Karamell auf Backpapier geben und erstarren lassen. Dann in Splitter
brechen und damit dekorieren.

Anrichten

Etwas Eierlikor

Je 1 Waffelbecher pro Person

1 Klecks Spriithsahne pro Person
Etwas Zimt-Zucker-Mischung
Blutenpollen als Topping

Den Eierlikér in einen Waffelbecher geben und mit Spriihsahne und Zimt-Zucker bestreuen.

Alles auf einem Teller anrichten und die Apfelspalten und die Vanillesolte mit den
Karamellsplittern und den Blitenpollen garnieren.
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