Rezept von

Sissy Sonnleitner,
Landhaus Kellerwand,
Kétschach-Mauthen

ZUTATEN FUR

4 PORTIONEN

500 g Karotten

8 reife Marillen

1 Schalotte

2 EL Marillenkerndl
1 Scheibe Ingwer
Salz, weiBer Pfeffer
400 ml Hiihnersuppe
Basilikum
Marillenkerndl

Rezept von Ulli Amon-Jell,
Gasthaus Jell, Krems

ZUTATEN FUR

1 PoRTION

1 reife, weiche Marille

1 EL Marillenmarmelade

1 nussgroBes Stiick
Roquefortkase

5 Blatt Prosciutto

Parmesan zum
Dariiberstreuen

90

MARILLEN-KAROTTENCREMSUPPE

ZUBEREITUNG

1 Karotten schilen und in diinne Scheiben schneiden,
Marillen entkernen.

2 Klein gehackte Schalotte in Marillenkernél anlaufen
lassen, Karotten, Ingwer und Marillen zufligen, salzen
und pfeffern, kurz im eigenen Saft dinsten, mit Hih-
nersuppe aufgiefien und weich kochen.

3 Einen Teil der Karotten fiir die Einlage ganz lassen,
die tibrige Suppe piirieren, abschmecken und mit ge-
hacktem Basilikum bestreuen.

4 Mit ein paar Tropfen Marillenkernél servieren.

PROSCIUTTO mit Roquefortmarille

ZUBEREITUNG
1 Marillen entkernen, in jede Marmelade einfilllen und 2 Mit Prosciutto und frisch gehobeltem Parmesan an-
wieder zusammensetzen, darauf ein nussgrofles Stiick  richten.

Roquefortkise setzen und im Backofen gratinieren.

3 Dazu passt Olivenbrot.
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Rezept von Ulli Amon-Jell,
Gasthaus Jell, Krems

ZUTATEN FUR
CA. 8 KNODEL
Teig

400 g rohe,
ungeschalte Erdapfel

20 g Butter
100 g Mehl
20 g GrieB

1 Eidotter

Fille
300 g Selchfleisch

1 gr. Zwiebel
etwas Ol
Majoran

Salz und Pfeffer
Petersilie

Roster
1 gr. Zwiebel

Zucker zum Glacieren

4 bunte
Paprikaschoten

6 Marillen
(oder Marillenmarmelade)

Zitronensaft

Salz und weiBer
Pfeffer

Balsamico-Essig

auf Marillen-Paprika-Réster

Mehlige Erdipfel in Salzwasser weich
kochen, schilen, entweder sofort heif} pas-
sieren (durch ein Drahtsieb oder mit der
Erdipfelpresse) oder ganz erkaltet faschie-
ren bzw. mit dem Erdipfelreifier raspeln.

Die tubrigen Zutaten fiir den Teig mit der
vollig erkalteten Erddpfelmasse verkneten.
Nach kurzem Rasten den Teig zu einer
Rolle formen, Scheiben abschneiden.

Fiir die Fille Selchfleisch (man kann
stattdessen auch andere Fleischarten neh-
men, Reste verwerten) faschieren oder
klein hacken, Zwiebel fein hacken und in
heifem Ol glacieren, in die Selchfleisch-
masse geben und mit Majoran, etwas Salz
und Pfefter sowie frischer, fein gehackter

Petersilie wiirzen (Vorsicht beim Salzen,
Selchfleisch ist relativ salzig!).

Aus der Fille kleine Kugeln formen,
diese mit Erdipfelteig umhiillen und zu
Knédeln formen, gut verschlieflen und in
leicht kochelndem Salzwasser ca. 10 Mi-
nuten ziehen lassen (eventuell Probekno-
del kochen).

Fiir den Marillen-Paprika-Réster Zwie-
bel mit Zucker glasieren, Paprikaschoten
in Wiirfel schneiden, diese dazugeben. Fri-
sche Marillen entkernen und in Spalten
schneiden, diese (oder Marillenmarmelade)
ebenfalls dazugeben und gut verkécheln
lassen. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Balsamico-Essig abschmecken.
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