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pﬂ:ﬂl‘l mit

pieffern und zu
Bouladen formen.
Einen kleingn Brs-
termit | EL Butter
fetien, die Roula-
den  hinsinlegen,
salzen, pfeffern,
mit s | WeiBwein
urngicBen. Im auf
210 Grad vorge-
heizten Backofen
12 Minuten garen,
dabei Immer wie-
der  bestreichen.
Fitr die Sofie diz

e

Bockbierais und Walderdboeran

D Brebse mit dem Dill in ko-
chendem Salrwasser 3 Minuten
garen, aus den Schalen brechen
und den Darm entfernen. Die
Sehalen und 4l des Sudsaufhe-
ben. Dhan Wirsing putzen und in
Blitter teilen. Vier groBere
oder § kieine Bliter mit dem
Kimmel in Salrwasser blan-
chieren und dic Rippen flach-
schmelden. Den restlichen Wi
sing anderweity verwenden.
Dvie Blarer aushraiten, mit den
Zanderfilers belegan, zalzen.

Krebskarkassen

anrésten, das Rbstgemilse un-
rermigchen, miv Cognac und
dem resthichen Weilwein ablo-
sehen. Das Tomatenmark mit
dem Mehl ginrihren. Die To-
matenwiirfel, den Krebssud
und dis Sahne sufiigen und 15
Minuten kocheln.  Anschiie-
Bend durch ecin Sich gizBen.
nizch Wunsch etwas einkochen.
1 EL Butter und dic peschlzge-
ne Sahne unternithren, mit Salkz
und Pfeffer abschmecken. Die
Krebsschwinze in der rnestli-

chen DButter schwenken. Die
SoBe auf wier Teller giellen, die
Rouladen in dis Mite s2tzen
und die Krebsschwiinze rund-
um verteilen, Dazu passenneue
Kartoffeln und sin trockensr
Eheingnuer Riesling,

Biersiippchen mit
Bockbiereis

Zutatan filr 4 Parsonen:
& Eigolb, 150 g Zuckar,
Mark 1 Vanillaschote, 121
Milch, '/ | Sohne,

3 Blatt waiRe Gelating,

11 Bockbier, Saft von

2 Orangen, Saft von 1Zi-
trone, 2 EL Zucker,

100 g Walderdhearan,
Mandeln und Resinen
zum Garnleran

Diie Eigeibe mit dem Zucker
und dem Vanillamark schaumig
schlagen. Milch und Sahne auf-
kochen, langsam in die Eiermas-
s¢ rithren und bei sehr milder
Hitze dicklich werden lassen.
Drie Gelsting 5 Minuten cinwei-
chen, gut ausdnlcken und in der
heifen Masse auflisen. Einen
Wienellicer Bockbéer unternih-
renunddie Bicssuppe fie 2 Stan-
den kalt stellen. Fir das Bocks
bisrsis das restliche Bier mit
Orangen- und Zitronensaft so-
wie Zucker mischen. In eiger
Sorbetiere frieren oder dis Mi-
schung in eine Schale ftllen und
im Tisfkithler etwa 2 Stunden
festwerdeninssen. Wenndas Eis
im Tiefkilhber steht, immer wie-
der durchrahren, damit keine







