MUNSTERMANN

ZUBEREITUNGSTIPPS WEIHNACHTEN 2023 - 2 Seiten: bitte Riickseite beachten

SUPPEN

Suppen sind etwas Tolles. Raffiniert und dabei gleichzeitig so unkompliziert.

Gut zubereitet sind sie der ideale Auftak fiir ihr Weihnachtsmenii oder das schnelle Zwischengericht an den Feiertagen.

Grundsiitzliche Tipps zum Erwiirmen unserer Suppen:

Unsere Suppen sind in Geschmack und Konsistenz harmonisch abgestimmt. Wenn nétig, sind sie geringfiigig mit Maisstiirke gebunden und
somit garantiert glutentrei. Vermeiden sie beim Erhitzen: Aufkochen, Verkochen, Vergessen, langes Warmhalten oder gar Anbrennen.

Die Suppen einfach zeitnah vor dem Servieren kurz im Topf unter gelegentlichem Umriihren erhitzen und méglichst gleich genieBen.

Das davert nicht linger als 10 Minuten - versprochen.

Die Crodtons reichen Sie bitte separat oder sreuen sie erst kurz vor dem Servieren iiber die Suppe.

VORGEGARTE GANSEKEULEN & GANSEBRISTE -
Die Giinsekeulen und Giinsebriiste wurden schonend in einem Sud aus Apfeln, Zwiebeln, Majoran & Beifull gegart.
Um sie kross zu servieren, befolgen Sie bitte folgende Anleitung:
- den Ofen auf 170 © Ober- und Unterhitze vorheizen
den Giinsefond neben (nicht iiber) die Giinseteile in die Aluschale / den Briiter fiillen
Aluschale / Briiter mit Alufolie oder dem Deckel der Aluschale bedecken
die Keulen & Briiste 30 Min. erwiirmen
nach 30 Minuten Alufolie / Deckel entfernen
Keulen & Briiste noch weitere 25 Min. bei Ober- & Unterhitze (nicht bei Grillfunktion) bréiunen
gerne knnen Sie die Temperatur der Oberhitze auf bis zu 200 © erhdhen, sollten die Keulen & Briiste noch nicht genug briiunen
ist der gewiinschte Briiunungsgrad erreicht: servieren & geniefien!
Wenn Sie viele Keulen & Briiste erwiirmen machten und die Briiter auf verschiedenen Ebenen im Backofen liegen -
einfach jeweils nach Erwiirm- und Briiunungs-Zeit Pliitze tauschen.

GANSESAUCE
Einmal aufkochen und bis zum gewiinschten Bindungsgrad einkochen lassen (ggf. mit einem Stiick kalter Butter oder Stiirke /Saucenbinder einkochen lassen)

ZART GESCHMORTES RAGOUT VOM HIRSCHFILET

Wildfleisch hat in unserer Familie iiber eine lange Tradition. Gerade Wildragouts zihlen mit ihren intensiv aromatischen Saucen zu den Klassikern

der Winterkiiche. Wildfleisch ist sehr mager und man liuft gerade bei Schmorgerichten immer Gefahr , aufs Trockene zu laufen”.

Umso wichtiger ist die sorgfiiltige und schonende Zubereitung und der Fokus auf die Sauce, die bei diesen Gerichten zweifelsohne der Star ist.

Mit gerdsteten Wild- und Kalbsknochen, Gemiise, viel Rotwein und Aromen wird zuerst eine geschmacksintensive Grundjus gekocht.

Darin ziehen die angebratenen Hirschfilets langsam bei ca. 65°C iiber 12 Stunden geschmackvoll gar. Nach Erreichen des idealen Garpunkies,

trennt man Fleisch von Jus und liisst den Schmorfond um mehr als 2/3 reduzieren. Unter Zugabe von Rotwein,

Gin, Lebkuchen und Kalbsglace wird die Sauce abgeschmeckt und vollendet. Das Fleisch wird erneut zugegeben und ruht bis zum Verzehr in eigener Sauce.
Zum Erwiirmen bitte das Ragout fiir ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze im Topf unter gelegentlichem Umriihren erhitzen.

Bitte nicht kochen - eher heiBl baden.

ZART GESCHMORTES OCHSENBACKCHEN IN KRAFTIGER ROTWEIN-SAUCE

Ein Klassiker unter den Schmorgerichten. Die sorgfiiltig geputzten und angebratenen Biickchen schmoren iiber Stunden in einem kriiftigen Sud
aus reduziertem Kalbsfond, Rotwein, angebratenem Wurzelgemiise, Kriiutern & Gewiirzen.

Hier entwickeln die Biickchen ihren unverwechselbaren Schmelz und tanken ihr typisches Schmorfleisch-Aroma.

Der hohe Collagengehalt hiilt das butterweiche Fleisch zart zusammen, sodass es sich tatsiichlich mit der Gabel schneiden liisst. Zauberei !!
Zuhause erwiirmen Sie das Fleisch in einem kleinen Topf fiir ca. 20 Minuten in seiner Sauce. Nicht kochen.

Dann genieBen und dann ist Weihnachten...

ZURCHER GESCHNETZELTES

Gebratene Kalbshiifistreifen, Steinchampignons, Schalotten & WeiBwein. Dazu ein leichter Steinpilzrahm mit etwas Weinbrand.

Eine gelungene Kombination. Erwirmen sie Fleisch und Sauce gemeinsam fiir ca. 10 Minuten im Topf. Gelegentliches Umriihren ist gewiinscht.
HeiBl machen, nicht kochen!
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K O N T O R

ROTKOHL

Unser Rotkohl wird geschnitten mit Salz und Zucker geknetet und fir 2 Tage mit Wein, Gewiirzen, Saften, & Himbeeressig mariniert.
Danach wird er zusammen mit Apfeln, Zwiebeln und Giinseschmalz im Topf aufgesetzt und fiir ca. zwei Stunden weich geschmort.
Mit Preiselbeeren, Majoran und BeifuB wird er abgeschmeckt und erhilt durch Maisstiirke etwas Glanz und Bindung.

Kurz vor Verzehr bei mittlerer Temperatur unter gelegentlichem Riihren im Topf erwiirmen.

Bitte beachten Sie, dass der Rotkohl (besonders bei einer groBeren Menge) etwas liinger braucht, um heiBl zu werden und schnell
anbrennen kann.

BUNTES WINTERLICHES WURZELGEMUSE

Von wegen grau in grav...!

Mit einer saisonalen Auswahl klassischer Wintergemiise zaubern wir Farbe und Geschmack auf Ihren Teller.

Fertig abgeschmeckt miissen Sie das Gemiise nur noch zeitnah vor dem Verzehr bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Umrishren
im Topf oder der Mikrowelle erwiirmen. Bitte nicht kochen und nicht zulange erwiirmen. Guten Appetit!

SEMMELKNODEL

Fiir unsere Semmelknddel wiirfeln wir die Bratchen immer noch selbst. Mit heifier Milch, Butter, Zwiebelchen, Salz, Pfeffer & Muskat
enisteht der Grundteig unserer Semmelkngdel. Nach vorsichtigem Einweichen und Abkiihlen entsteht durch Zugabe von Eiern und
Kriiutern ein lockerer, geschmeidiger Brotteig. Unsere Semmelkngdel werden von Hand gerollt.

Einen Topf mit reichlich Salzwasser aufseizen und zum Kochen bringen

- die Knddel ins kochende Wasser geben - und SOFORT auf mittlere Stufe runterschalten - das Wasser darf nicht mehr kochen!!

- die Knddel 10 - 15 Min. ziehen lassen, bis sie an die Oberfliiche steigen

-nach 10 -15 Min. ganz vorsichtig mit einem Schaumléffel herausnehmen und nebeneinander auf eine Platte legen.

KARTOFFELKLOSSE
Unsere KartoffelkloBe bestehen zu einem GroBteil aus gekochtem, ausgedimpftem Schnee mehlig kochender Kartoffeln. Mit roh
geriebenen Kartoffeln, Kartoffelmehl, Butter und etwas Ei entsteht eine seidig gliinzende Masse, die an Gnocchiteig erinnert.
Deswegen schmecken unsere KlaBe so kartoffelig, locker teigig, fast brotig.
Kein Vergleich zu den flummiartigen Gummibiillen, die als leimige Fertigkndel leider viel zu hiiufig serviert werden.
Einen Topf mit reichlich Salzwasser aufseizen und zum Kochen bringen
- die Knddel ins kochende Wasser geben - und SOFORT auf mittlere Stufe runterschalten - das Wasser darf nicht mehr kochen!!
- die Knddel 10 - 15 Min. ziehen lassen, bis sie an die Oberfliiche steigen
-nach 10 -15 Min. ganz vorsichtig mit einem Schaumldffel herausnehmen und nebeneinander auf eine Platte legen
- bitte die Kngdel NIEMALS stapeln, da sie durch den hohen Anteil aus gekochten Kartoffeln
kein ,leimiges” Kartoffelmehl) sehr empfindlich sind.

SPATZLE
Bitte braten Sie die ferfig gegarten & gewiirzten Spiitzle mit etwas Butter in der Pfanne an oder geben sie in eine ofenfeste Form
und erwiirmen sie mit etwas Butter im Backofen bei 150 Grad.

MARONEN & CRANBERRIES

Cranberries sind Moosbeeren aus der Familie der Heidelbeeren, also ein Heidekrautgewiichs.

Herbsauer und Vitaminreich. Kanadische Rohware wird von uns frisch verarbeitet und in einem Sud aus Cranberrysaft, Zucker,

Rotwein und Glihweingewiirzen kurz blanchiert und sofort abgeschreckt, bevor sie platzen.

Daher mein Tipp fiir Cranberries und Maronen:

vorsichtig warm temperieren - nie kochen lassen - Cranberries verlieren ihren Glanz und platzen bei zuviel Hitze auf und Maronen zerfallen durch zu
viel Hitze oder zu hiiufiges Rishren. Maronen & Cranberries brennen durch ihren hohen Zuckergehalt leicht an. Also Vorsicht am Topfhoden.

Wir wiinschen gutes Gelingen, guten Appetit und schone Tage & Abende im Kreise lhrer Lieben!
KLEINER HINWEIS FUR DIE UMWELT:

Unsere durchsichtigen Dosen & Deckel sind spiilmaschinenfest & wiederverwendbar. Die Aluschalen sind nicht spiilmaschinenfest,
konnen nach dem Spiilen aber auch wiederverwendet werden.

ALLERGENE HINWEISE Entenkeule 9 1 Glutenhaltiges Getreide 7 Milch und Milchproduke
Kartoffelsuppe 1,79 Ragout vom Hirschfilet 9,10 (Weizen, Roggen, Grste, Hafer, Dinkel (einschlieBlich Lactose)
Krafthrishe vom Tafelspitz 9 Ziircher Geschnetzeltes 7,9 Kamot oder Hybridstimme duv;n) 8 Schalenfriichte (Mandel Haselnuss,
Norwegischer Riucherlachs mit Honig-Senf Dill-Sauce 4,10 Rotkohl 9 - 3 B y Walnuss, Cashew, Pecannuss, Paranuss,
Gilnse- Entensauce 9 Kartoffelklfe 3 1 Pistazie, Macadimianuss & Queenslandnuss)
Gansebrust 9 SemmelklaBe 1,3,7 4 Fisch 9 Sellerie
Ginskeule 9 Mousse au Chocolat 7 5 Erdniisse 10 Sen

6 Soju 11 Sesamsamen




