Festessen Drei
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fiir besondere
Tage

Da ja eigentlich jeder Tag
ein ganz besonderer ist,
der mit einem Festessen

begangen werden konnte.

hier gleich drei ganz

besondere Meniis.

Von Martina Tschirner.

Arche Mentu

APERITIF  Schaumwein von der Champagner-Bratbirne
VORSPEISEN-TRIO Zwiebeltarte, Alblinsensalat. Ostheimer Leberkis

HAUPTGANG Krustenbraten vom Bunten Bentheimer Schwein,

Knédel von der Burger Brezel und Filder-Spitzkraut
WEINEMPFEHLUNG  Blauer Frithburgunder
DESSERT  Verschleiertes Bauernmadchen mit Apfel

DIGESTIF  Brand vom Jlakob Fischer




ZWIEBELTARTE VON DER HORI BULLE*

Zutaten fiir 4 Personen
Fiir den Teig 200 g Weizenmehl,
100 g Butter, 1 Ei, eine Prise Salz.

Fiir den Belag 300 g Héri Biille (ersatz-
weise andere rote oder weifie Zwiebeln),
3 EL Olivendl, Salz, 4 Stiele Thymian, 3 EL
Créme fraiche, frisch gemahlener Pfeffer,
1 TL edelsiifSes Paprikapulver.

1 Fiir den Teig Mehl auf einer Arbeits-
flache anhdufeln oder in eine Back-
schiissel geben, eine Vertiefung machen
und kleine Butterstiickchen, Ei und Salz
hineingeben, alles gut verkneten und
den Teig eine Stunde ruhen lassen.

2 Fiir den Belag Zwiebeln schilen und
in diinne Spalten schneiden. Olivendl
in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln
darin bei mittlerer Hitze in 8 — 10 Min.
weich diinsten und mit Salz wiirzen.
Thymianbldttchen von den Stielen zup-
fen und grob hacken.

3 Den Teig auf einer bemehlten Fliche
3 mm dick ausrollen, in eine gebutterte
Tarteform (24 — 26 Zentimeter Durch-
messer) driicken, mehrmals mit der
Gabel einstechen.

4 Den Teigboden mit Créme fraiche be-
streichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Thymian und Zwiebeln auf dem Teigbo-
den verteilen, dabei einen 1 cm breiten
Rand frei lassen. Mit Paprikapulver be-
streuen und im heifen Ofen bei 220 °C
(Umluft 200 °C) auf der mittleren Schie-
ne 20 - 25 Min. backen.

Tipp Lasst sich auch schon am Vortag
zubereiten und kurz vorher aufwarmen.

LAUWARMER ALBLINSEN**SALAT

Zutaten 200 g Alblinsen, Salz,

2 EL Rotweinessig, 2 EL Weif3wein,

1 EL Senf, 1 Prise Zucker, frisch gemahle-
ner Pfeffer, 50 ml Olivendl, 1 Zwiebel,

2 mittelgrofie Méhren, 1 - 2 EL Ol zum
Braten, 1 Bund Petersilie.

1 Die Linsen in reichlich Wasser 15 — 20
Min. weichkochen, sie sollen noch etwas
Biss haben. Erst gegen Ende der Koch-
zeit salzen. Die Linsen abschiitten.

2 Rotweinessig, Weiwein, Senf, etwas
Salz, Zucker, Pfeffer und Olivendl zu einer

Salatsauce verriihren, bis die Zutaten sich
verbunden haben. Sauce zur Seite stellen.

3 Zwiebel und Mdhren schilen, fein wiir-
feln, in einer Pfanne mit Ol anbraten, Karot-
tenwiirfel zugeben und anschwitzen. Peter-
silie waschen, trockenschiitteln, Blattchen
von den Stielen zupfen und fein hacken.

4 Gemliise und Petersilie mit den Lin-
sen und der Salatsauce mischen und
noch mal abschmecken.

1 Die Burger Brezeln in grobe Stiicke
schneiden. Milch erhitzen, iiber die Bre-
zeln gieflen und 1 Std. ziehen lassen.

2 Zwiebeln schilen und fein wiirfeln,
den Speck ebenfalls fein Wiirfeln, beides
in einer Pfanne anschwitzen.

3 Aus den eingeweichten Brezeln,
Eiern, Petersilie, Milch, Speck, Zwiebeln
und Gewiirzen eine Masse herstellen
und Knédel daraus formen.

Tipp Der Salat lé@sst sich auch schon am
Tag zuvor zubereiten. Vor dem Servieren
rechtzeitig aus dem Kiihlschrank nehmen!

Anrichten Ein Stiick Zwiebeltarte, etwas
Salat und 2 — 3 Scheiben Ostheimer
Leberkés auf einem Teller anrichten.

KRUSTENBRATEN VOM BUNTEN BENT-
HEIMER SCHWEIN* (Foto)

4 In kochendes Salzwasser geben,
Hitze runterschalten und die Knédel
garziehen lassen.

CREMIGES FILDER-SPITZKRAUT*

Zutaten 2 Zwiebeln, 400 g Filder-Spitz-
kraut (kleine Dose), 1 EL Butterschmalz,
200 g Schmand, Salz, Pfeffer,

1/2 TL rosenscharfes Paprikapulver,

1/2 Bund Schnittlauch.

Zutaten fiir 4 — 6 Personen 1,2 kg
Schweinebraten (Riicken oder Schulter),
Salz, 1 TL gemahlener Kiimmel, 2 Zwie-
beln, 1 grofie Méhre.

1 Den Backofen auf 220 °C (Gas Stufe 4)
vorheizen. Schweinefleisch mit Salz ein-
reiben, mit Kiimmel bestreuen und in
einen Bréter legen. 125 ml hei3es Wasser
zugieflen, den Bréter in den heifien Ofen
schieben und 30 Min. braten.

2 Zwiebeln und Mghre schélen und in
grobe Stiicke schneiden. Beides um den
Braten legen, etwas heies Wasser nach-
gieBen und die Temperatur auf 190 °C (Gas
Stufe 3) zuriickschalten. Den Braten 9o —
100 Min. weiterbraten, dabei jeweils nach
30 Min. eine halbe Tasse heifles Wasser
zugieBen und das Fleisch mit dem Braten-
fond beschdpfen. Wenn der Braten fertig
ist, vor dem Aufschneiden noch 10 Min. im
ausgeschalteten Backofen ruhen lassen.

Tipp Als Sauce kann der Bratenfond
serviert werden.

KNODEL VON DER BURGER BREZEL*

Nach einem Rezept von Jorg Bliesener

Zutaten fiir 10 Knédel 350 g Burger
Brezeln, 250 ml Milch, 150 g Zwiebeln,
125 g magerer Speck, 3 Eier, 2 EL ge-
hackte Petersilie, Pfeffer, Salz.

1 DieZwiebeln schilen und fein wiir-
feln. Filder-Spitzkraut etwas ausdriicken
und auflockern.

2 Ineiner Pfanne Butterschmalz er-
hitzen, Zwiebeln darin glasig diinsten,
Filder-Spitzkraut untermischen und

8 — 10 Min. bei schwacher Hitze braten.

3 Schmand unter das Kraut mischen,
mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver ab-
schmecken. Schnittlauch waschen, tro-
cken schiitteln, fein schneiden und vor
dem Servieren aufstreuen.

DESSERT — VERSCHLEIERTES
BAUERNMADCHEN MIT APFEL

Zutaten fiir 4 Personen 300 g altbacke-
nes Roggenbrot, 1 EL Butter, 2 - 3 EL Zu-
cker, 400 ml Apfelmus (Apfelsorte Jakob
Fischer* oder andere Sorte), 125 ml Sahne.

1 Das Brot grob reiben. In einer Pfanne
die Butter zerlassen, darin das Brot zu-
sammen mit 2 EL Zucker rgsten, bis es
wie Krokant ist. Danach abkiihlen lassen.

2 In einer Glasschiissel oder in vier
schénen Gldsern den Boden mit dem
gerdsteten Brot bedecken, darauf eine
Lage Apfelmus geben. Wiederholen und
das Ganze mit einer letzten Lage Brot
abschlieBen. Die Sahne steif schlagen,
etwas siiien und das Dessert vor dem
Servieren damit {iberziehen.

Mehrere Zutaten fiir das Arche-Menu spendierte uns ,,Dinses Culinarium®, ,,Cafe Burghof*“ im Bergischen versorgte uns kostenlos mit Burger Brezeln. Dafiir herzlichen Dank!

Die mit * gekennzeichneten Lebensmittel sind Arche-Passagiere, die mit ** gekennzeichneten Slow Food Presidi.



