r
' Vegetarisches
Festtagsmenii

von Josef Wagner, Panoramahotel Wagner, , Die BioWelt

am Zauberberg” Unter dem Motto: , Es muss nicht immeré

Ka rpfen sein!”  zutaten fir 4 Portionen

Kastaniencreme-  zypereitung: i
suppe 2/3 der geschalten Kastanien |
(fertlg im Glaserhaltlich) in
Butter mit dem Dinkelmehl ¥

n. Mit Gemiisebouillon
aufgieBen, .

Zutaten:
50 g Butter
250 g geschélte Kastanien
30 g Dinkelmehl

1/2 | Gemiisebouillon
1/4 | Obers

4 cl Cognac

4 cl Ahornsirup

1 Bund Dille

ltgrpaccio von  Zubereitung:

roten Riiben Die Teller mit jeweils einem
B = Teel6ffel Pesto bestreichen.

‘ 't. ge':OSteten Die rohe rote Rube schilen

plenkernen und mit der Maschine in

cﬁa(en' hauchduinne Scheiben
ote Ribe ca. 300 g schneiden. Auf den Tellern

verteilen und mi

geriebenem Parme
bestrs . Mit getrock
ten Ringelblumenbldten:
dekorieren. o

blumenbliten
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) cernen und

wﬁﬁdﬁ ,&&hglaiden. wiebel
wiirfelig Whvéiﬂgh und glasig
I&!Bisyndﬁeinge—
Ingwer hinzuftigen.
€ Bﬁilllb"n‘aufgieﬂen
bers inern

Salz, Muskat
far die Falle: !
|1 Zwiebel

2 Karotten

00 g Champignons

" oder a@%é%é -

1 Bund Petersilie
g Butter
Salz, gemahlener

Falle:

Fein gehackte Zwiebel mit
Butter glasig rosten. Die
gehackten Champignons und
die feingewdirfelten, tiberkoch-
ten Karotten dazu. Mit Petersi-
lie, Salz und etwas gemahle-
nem Kimmel abschmecken.

Birne auf Dinkelbiskuit
mit GewUrzweinschaum

Zutaten:

4 Birnen

1 Zimtstange

2 Gewlrznelken

1 Prise Kurkuma

1/2 | Wasser

fur das Biskuit:

5 Eier

4 EL Bratol (geschmacks-
neutral)

1 Prise Vanillepulver

100 g Rohrohrzucker
100 g Dinkelmehl

150 g Marillenmarmelade

fur den Gewiirzwein-
schaum:

2 Eidotter

1/16 | Rotwein

1/16 | Holundersaft

1 EL Rohrohrzucker

1 Prise Nelkenpulver, Zimt
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und Kardamom
Gehobelte Mandeln und
Minzblatter far die
Dekoration

Zubereitung:

Die Birnen schalen, hal-
bieren und das Kern-
gehéuse entfernen. Mit
der Zimtstange, den
Gewdrznelken und dem
Kurkuma weichkochen.

Biskuit:

Eier mit Vanille, Roh-
rohrzucker und Ol
schaumig rihren. Mehl
unterheben und finger-
dick auf ein Blech auf-
streichen. Im Rohr bei
180° C, 15 bis 20 min.
backen. Die warme

Marillenmarmelade auf-
streichen und mit dem
Biskuit einrollen.

Gewiirzweinschaum:

2 Eidotter mit Rotwein,
Holundersaft, gemahle-
nen Zimt, Nelkenpulver,
Kardamom und Roh-
rohrzucker tiber Dampf
dick schaumig aufschla-
gen.

Die gekochten Birnen-
haélften auf Biskuitroula-
denschnitten anrichten
und mit dem Gewdirz-
weinschaum umgieBen.
Mit gehobelten Man-
deln bestreuen und mit
Minzblattern dekorie-
ren.




