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VOGERLSALAT MIT WALNUSSDRESSING UND GEBRATENEM SPECK
Flr 4 Portionen Zubereitungszeit 15 Min.

Zutaten:

200 g Vogerlsalat

2 KNORR Salatkronung Balsamico-Krauter

6 EL Walnussol

100 g Hamburger Speck

4 EL Walnusskerne

Zubereitung:

1. Vogerlsalat putzen, waschen und abtropfen, Salatkrénung mit Walnussol und
6 EL Wasser verquirlen, 5 Min. rasten lassen.

2. Speck wirfeln und in einer beschichteten Pfanne knusprig braten, auf
Kichenrolle abtropfen. Nusskerne grob hacken und im Speckfett rosten.

3. Salt auf tiefen Tellern anrichten, mit Speck und Nissen bestreuen und mit
dem Dressing betraufeln.



GEBRATENER ZANDER MIT GREMOLATERISOTTO
Flr 4 Portionen Zubereitungszeit 25 Min.

Zutaten:

2 Bio Zitronen

400 g Zanderfilet mit Haut

Salz

Frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer
2 Schalotten

Olivenol

160 g Risottoreis

125 ml Weillwein

2 Topfe KNORR Bouillon PUR Gemise
100 g geriebener Parmesan

2 EL Butter

1 Bund Petersilie

Zubereitung:

1. Zitronen waschen, trocknen und die Schale abreiben oder mit einem
Zestenreisser abziehen, Saft auspressen. Zander portionieren, mit Zitronensaft
einreiben, salzen und pfeffern. In Olivendl auf der Hautseite knusprig braten,
umdrehen und 30 Sek. auf der Fleischseite garen.

2. Schalotten schalen und fein wirfeln, in Olivendl anbraten, Reis zufligen und
andlinsten, bis alle Reiskorner mit Fett Uiberzogen sind. Mit WeilBwein
aufgieflen und unter Rihren kdcheln, bis die Flussigkeit verdampft ist. Von der
Kochstelle nehmen.

3. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und mit der
Zitronenschale fein hacken. Parmesan reiben.

4. KNORR Bouillon PUR in 1 | heiBem Wasser auflosen, Reis immer wieder unter
Rihren auf mittlerer Hitze aufgielen und einkochen, bis der Reis gar ist, aber
noch Biss hat.

5. 2 EL Zitronensaft, Parmesan und Butter einriihren, zugedeckt ohne Hitze 5
Min. ruhen lassen. Petersiliengemisch unterriihren und mit dem Zander
servieren.



GESCHMORTE KALBSBACKERL ,, WINZERART“ MIT BARLAUCHPUREE
Flr 4 Portionen Zubereitungszeit 80 Min.

Zutaten:

800 g zugeputzte Kalbsbackerl

Salz

Frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer
2 EL Estragonsenf

4 rote Zwiebel

4 EL Olivendl

150 ml Rotwein

1 KNORR Basis fur Wild- und Rindsbraten
50 g Barlauch frisch

Olivenol

2 EL Pinienkerne

2 EL geriebenen Parmesan

Salz

1 Pkg. KNORR Kartoffelptree

125 ml Milch

Butter

Zubereitung:

1. Kalbsbackerl salzen, pfeffern und auf einer Seite mit Senf bestreichen. In
Olivendl anbraten, herausnehmen. Zwiebel schilen und in Ringe schneiden, im
Bratensatz andiinsten, herausnehmen.

2. Bratensatz mit Rotwein und abloschen, einkochen, 300 ml Wasser zufligen
und Basis fur Wild- und Rindsbraten einriihren, aufkochen und die Backerl
einlegen. Zugedeckt im Backrohr bei 170° C Umluft ca. 1 Std. garen. Nach 45
Min. die Zwiebelringe zugeben und mitgaren.

3. Barlauch waschen, trocknen und grob hacken. Mit Olivendl, Salz,
Pinienkernen und Parmesan mit dem Mixstab zu einem Pesto purieren.

4. 1 gestrichenen Teel6ffel Salz in 375 ml Wasser geben, aufkochen, Topf vom
Herd nehmen. Kalte Milch dazugeben. KNORR Kartoffelpliree gleichmaRig
einrthren, 1 Minute ziehen lassen, etwas Butter zugeben und mit dem
Schneebesen kraftig durchschlagen.

5. Barlauchpesto einriihren und mit den Kalbsbackerln und der Zwiebelsauce
servieren.



TOPFEN-NOUGATKNODEL IM HASELNUSSMANTEL MIT ERDBEERSAUCE
Flr 4 Portionen Zubereitungszeit 25 Min.
Zutaten:

1 KNORR Basis fiir Topfenteig

1 kleine Tafel Nougatschokolade

Salz

150 g Haselnisse

Zucker

Butter

500 g Erdbeeren

Zucker

Zitronensaft

Ev. etwas Rum

Zubereitung:

1. Topfen und Beutelinhalt in einer Schiissel gut verriihren, 5 Minuten stehen
lassen. Topfenteig nochmals gut durchriihren. Mit feuchten Handen Knddel mit
jeweils einem Stiick Schokolade als Fiillung formen.

2. Die Knodel in kochendes, leicht gesalzenes Wasser legen. 1 Minute schwach
kochen 15 Min. ziehen lassen.

3. Erdbeeren putzen, waschen und mit Zucker, Zitronensaft und Rum purieren.
4. Butter in einer Pfanne schmelzen Zucker zugeben, schmelzen und die
Haselnlisse darin hellbraun résten.

5. Knodel aus dem Wasser nehmen, in den Haselniissen schwenken und mit der
Erdbeersauce servieren.



