Hotel Restaurant
QKromberg

Rczept des Monats

T radition mit / ukunft

Rotkoh”mc’jdcl auf E_ntcn-WaldPilz Gcschnctzcltcm

Zutatcn fur4 Fcrsoncn:

400g gekochter Rotkohl

2 E_L Stérke

400g, gemischte Filze (gevier’celt/ halbiert)
2 E_n’cenbr[jste ohne Haut

iooml Macleira

50ml Sherrg

2 gew[jr‘Fe]te Sckalotten

3 [“ier
MCH &Semmclbrésel
Ol zum | rittieren

2 E_L Schma]z
SHalz & Pleffer

lem] Gegijgelwconc}
100g Sa}me
Fetersilie

Den Rotkohl mit der Stér‘«i mischen. Mit Hilfe von 2 | ssloffeln kleine K nsdel daraus formen und
diese i Stunde einfrieren. Die K nodel anschliesend Panferen und in der [Friteuse ca. 1 Minute
goldbraun ausbacken. Bei ca. 100°C warmhalten.

Die Entcnbrushcilets in diinne Schéibéﬂ schneiden und mit Madeira und Shcrrg vermischen und
30 Minuten marinieren.

Das Schmalz in einer Pfanne erhitzen und das | ntenfleisch (ohne Marinade) darin anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieﬁenc‘ das [Fleisch herausnehmen und die Zwiebelwiirfel und die
Filze in der Pfanne braten. Nach 4-6 Minuten die Pilze mit einem | Mehl bestauben und mit der
Fleischmarinade abléschen. Geﬂu’gelgonc{ und Sahne hinzugeben und bei mittlerer [Hitze cremig
einkochen lassen. Zum Schluss das [ ntenfleisch wieder dazu geben und gegebenemcaus noch
cinmal abschmecken.

Die Knodel auf dem (Geschnetzelten servieren.
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