Landgourmet, April 2013
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Restaurant Zirbelstube

Regionalkiiche mit Tradition und Charakter »
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Wanderung durch ein romantisches
Naturparadies im Stiden Numbergs
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Gerauchertes Forellenmousse
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ZUTATEN

fr £ Farsonen

Rehricken

1 Rerviicken ca, 2 kg

150 gr Z2wiebel wd Lauch
100 gr Karotten

Teelene

nalerrniark

U Rotwen

geschalt und gewurlex
S0 g Butter

ca. 200 mi Sahne
Salz, Plefter, Maskat

ZWELE

S0 ml Bakea g

50 ml Rotwein
S0 el Parbwein
1 EL Pretter- Piment- urx
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ZUBEREITUNG

Den Retyicken ausiosen urd panieren

Die Knochen ke chen und gemeream it den
ParGren und derm Wurselgermis: in eimen grafen Topt
anrsten bis alles gokdbraun ist

Den Arsatz mit Tomaenmark arrdsten und dann mi
dem Rotweein nach und nach abldschen

Viern der Rotwen verkocht ist, die Xnochen mit vedchich
kakern Wasser aufgiefien und ben mitterer Tempetatur
zum lochen bringen: Den Fond mind 3 Stunden kochen
Fassen. Wahrerd des Kochere den Schaum und das Feat
atschopfen Am Schiul den Ford passie

Flr den zvseiten Saucenansatz den Zucker karamelsiersn,
dann mi Rotwen, Portwen und Bakamiooessig abio-
schen. Die restichen Gawilrze und Xranger begeben und
lraftig eniaochen lassan

Den Rehfond ezt auf den 2weiten Saucenansatz aul-
gieften und ca. 1 Stunda einkochen ks
intersty schmedd. Die Sauce hochmalks passienen und
gegebenarfals abbindan

Selenevsurfel in Buster und etner Prige Saz vasich din-

sten bis es anfangt am Topdbo punEgen. dann mt
der Sshne aufgielfen, sodalk noch ein paar Selerievariel

herausschauen

Den Selene weich kockhen danach im Mixer 9oty fen
puneren und it Salz wd Plefler abschrmedhen

Cen Reelcken satzen und In éner hedlen Plarme von
allan Seiten sohd aun Deatesy Dann fir ca 4 bis 6 M-
tenim 156G € aen, ud arm Scnlul rnoch 5 Minuten
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