[UBERETTUNG

Zutaten Metzgete-Platte und Curry-Sauerkraut

400 g geraucherter Speck
500 g gerauchertes Rippli

3 Lorbeerblatter, 6 Wacholderbeeren, 10

Pfefferkdrner

2 Knoblauchzehen, halbiert

1 Zwiebel, geschalt, geviertelt
2 kleine Blutwdrste

1 EL Bratbutter

500 g rohes Sauerkraut
2.5 dl Vollrahm

1 Zitronengrasstangel

1 kleines Stlck Ingwer
1 TL Currypaste grin
gelbes Currypulver

2 dl Gemusefond

Salz, Pfeffer

Zutaten Peterlikartoffeln

700 g festkochende, moglichst kleine
Kartoffeln

1 Bund glatte Petersilie, gehackt
Butter, Salz, Pfeffer

20 g Mandelblattchen

eldOra

Zubereitung Metzgete-Platte und Curry-Sauerkraut

Rippli und Speck in Salzwasser mit den Gewurzen, Knoblauch und Zwiebeln ca.
1.5 Stunden gar sieden. Blutwurste in der Bratbutter bei mittlerer Hitze rundum
ca. 10 Minuten braten. Zitronengras leicht zerschlagen, mit Vollrahm, Ingwer,
Currypaste und -pulver aufkochen. Sauerkraut mit kaltem Wasser abspulen, in die
Sauce geben, knackig garen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zitronengras
und Ingwer entfernen.

Zubereitung Peterlikartoffeln

Kartoffeln waschen und in Salzwasser gar kochen. Abgiessen und noch warm
schalen. Butter in einer grossen Pfanne schmelzen. Kartoffeln und Petersilie
dazugeben, salzen und durchschwenken. Mandelbldttchen in einer Pfanne ohne
Zugabe von Fett goldgelb rosten und Uber die Kartoffeln streuen.



Zutaten Birnen-Senf-Chutney

0.5 dI Weisswein

0.5 dl Wasser

2 EL weisser Balsamico

2 Vanilleschote, langs halbiert

1 Stk. Sternanis

80 g Zucker

2 Birnen geschalt, entkernt und in feine
Wirfel geschnitten (250 g)

1 EL kalte Butter

1 EL grobkorniger Senf

Zubereitung Birnen-Senf-Chutney

Alle Zutaten bis und mit Birnen in einen Topf geben und das Ganze bei kleiner
Hitze konfitlreartig einkochen. Am Schluss die Butter und den Senf unterriihren
und auskuhlen lassen.



