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1 Brot, Aufstrich

1.1 Meerrettich-Butter

250 g Butter 3 EL frisch geriebenen Meerrettich

Die zimmerwarme Butter schon cremig aufschlagen. Den Meerrettich zu Butter geben.
Alles glatt rithren. Mit Salz abschmecken. Die Butter bis zum Servieren kalt stellen.
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2 Eingemachtes, Eingelegtes

2.1 Eingelegter, fixfertiger Rote-Beete-Salat

1 kg Rote Beete, 1 EL weiBe Pfefferkorner,

500 ml bis 600 ml Weilweinessig, eventuell 1 El Kiimmel,

100 ml Wasser, 3 bis 4 Gewiirznelken,

1 gestr. Tl Salz, 1 Lorbeerblatt,

2 EL Zucker, etwas Rum (zum Ausspiilen der Schraub-
3 EL Meerrettich, deckel)

1 mittelgrole Zwiebel,

Rote Beete waschen, Stiele entfernen, dabei so schneiden, dass man sie dicht an dicht in
eine Gratinform stellen kann. Diese in den auf 180 Grad vorgeheizten Ofen schieben und
eine gute Stunde darin weich werden lassen. Essig, Wasser, Zucker und Salz aufkochen.
Meerrettich waschen, schilen, in méglichst kleine Wiirfel schneiden. Zwiebeln ebenfalls
schilen, halbieren, die Hilften in Streifen schneiden. Rote Beete schilen, in Wiirfel schnei-
den. Noch warm abwechselnd mit Meerrettich, Zwiebelstreifen, Pfeffer, Kiimmel, Nelken
und Lorbeer in Glédser mit Schraubverschluss schichten. Die Essig-Salz-Zucker-Losung
nochmals aufkochen, dariibergeben, den Schraubdeckel mit etwas Rum ausspiilen. Gléser
sofort verschlieBen.
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3 Fischgerichte, Meeresfriichte

3.1 Frittierter Fisch mit Erdbeer-Meerrettich

Fiir den Erdbeer-Meerrettich: 3 Limetten (Saft)
150 g frisch geriebener Meerrettich, 3 EL Sojasauce
2 Limetten (Saft) 100 ml trockener Sherry (Fino)
2 EL Erdbeeressig oder Himbeeressig, 3 TL Speisestirke
3 EL Sojasauce Salz
1 TL Honig 2 Eigelb
300 g Erdbeeren 400 ml Eiswasser
50 g Puderzucker 200 g Mehl

Fiir die frittierten Hippchen: Mehl zum V.Ve.nden
500 g Zanderfilet Fett zum Frittieren

4 Frithlingszwiebeln 4 Minzestréi'uﬁ chen
4 TL Sahnejoghurt

1. Meerrettich mit den fliissigen Zutaten mischen, iiber Nacht zugedeckt kiihlen.

2. Das Zanderfilet abbrausen, trocken tupfen und in 1-2 cm breite Streifen schneiden. Die
Knollen der Friihlingszwiebeln auf 5 cm kiirzen, bis | cm vor dem Wurzelansatz ofters
langs einschneiden, 10 Minuten in Eiswasser legen. Zwiebelgriin in feine Ringe schneiden.
3. Limettensaft, Sojasauce und Sherry mit Stirke und Salz verriihren. Zander und abge-
tropfte Frithlingszwiebeln darin 30 Minuten marinieren.

4. Fiir den Meerrettich die Erdbeeren abbrausen, trocken tupfen und entkelchen. 100 g
fein wiirfeln, mit etwas Puderzucker 15 Minuten ziehen lassen, die iibrigen Friichte mit
restlichem Zucker piirieren. Beides mit Meerrettich und Zwiebelgriin (einige Ringe beiseite
legen) vermischen.

5. Eigelb glattrithren und mit einem Holzloffel behutsam in 400 ml Eiswasser rithren. Das
gesiebte Mehl auf einmal dazugeben, vorsichtig untermengen. Der Teig kann ruhig noch
kleine Klumpen haben; ist er zu glatt, verklebt er.

6. Den Zander und die Friihlingszwiebeln abtropfen lassen, in Mehl wenden, durch den
Teig ziehen und in 1-2 Minuten unter mehrmaligem Wenden im 170 Grad heiflen Fett
frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, warm stellen. Auf die selbe Art die Minze
ausbacken.

7. Meerrettich auf 4 Tellern verstreichen, frittierte Happchen, Joghurt und Zwiebelringe
darauf anrichten, servieren.

HINWEIS: Damit der Ausback-Teig gelingt, muss das Wasser wirklich eiskalt sein. Stellen
Sie es in einer flachen Schale ins Gefriergerit, bis sich eine diinne Eisschicht gebildet hat.
Dann den Teig zubereiten und sofort verwenden, sonst geht er nicht genug auf. Wichtig:
Das Fett muss die Hitze halten - daher die Oberflache nur zur Hilfte bedecken.
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Mengenangabe: 4 Personen

3.2 Schwertfisch mit rosa Meerrettich

4 Schwertfischtranchen, a ca. 200 g Rosa Meerrettich
2 EL Zitronensaft 2 EL Rahmquark
1 TL Salz Pfeffer 60 g Doppelrahmkése
Sud 3 EL Randensaft
1 Prise Salz

1 EL Margarine oder Butter .
1 Schalotte oder Zwiebel, gehackt 1/_ 2 Apfe?, geschal, )
2 dl Weillwein oder Gemiisebouillon mit der Bircherraffel gerieben
1 EL frische Kriuter, 1 EL frischer Meerrettich (evtl. mehr),
z.B. Schnittlauch, Dill, Petersilie, Kerbel, mit der Bircherraffel gerieben

gehackt

Die Fischtranchen mit Zitronensaft betrdufeln, im Kiihlschrank 1/2 Stunde zugedeckt
ziehen lassen, dann wiirzen.

Fiir den Sud die Schalotten oder Zwiebeln in der warmen Margarine oder Butter an-
dampfen, mit Weiwein oder Gemiisebouillon ab 16schen, aufkochen. Die Fischtranchen
hineinlegen, Hitze reduzieren und zugedeckt ca. 12 Minuten ziehen lassen. Fischtranchen
herausnehmen, anrichten und warm stellen. Die restliche Fliissigkeit zur Hilfte einkochen,
Kriuter beigeben, iiber die Fische verteilen.

Fiir den rosa Meerrettich Quark, Kédse, Randensaft und Salz gut verrithren. Apfel und
Meerrettich dazureiben, sofort mischen. Separat, z. B. in einem Zitronenkorbchen, zu den
Fischen servieren.

Tipps - Anstelle von Schwertfisch kann auch Haifisch verwendet werden. - Rosa Meerret-
tich passt sehr gut zu Siedfleisch. - Anstelle von Randensaft wenig rohe Randen mit der
Bircherraffel dazureiben.

3.3 Spitzle mit gerducherter Forelle und Meerrettichsauce

500 g Spitzle 150 g Zuckerschoten

2 gerducherte Forellenfilets 100 ml WeiBBwein

1 klein. Stange Lauch 400 ml Sahne

3 mittelgroBe Karotten 2 EL geriebener Meerrettich

Zuerst die Spitzle nach Packungsanweisung kochen. Den Lauch und die Karotten in feine
Streifen schneiden und die Zuckerschoten putzen. AnschlieBend die Forelle vorsichtig
in Stiicke schneiden. Das Gemiise mit etwas Butter kurz andiinsten und dann mit dem
WeiBBwein abloschen. Alles auf groBer Flamme stark einkochen lassen. Nun die Sahne
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dazugeben, simig kochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Meerrettich und die
Forellenstiickchen vorsichtig einschwenken. Mit den Spétzle zusammen servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde
Nihrwerte pro Portion: 540 kcal / 2261 kJ; E17 g, F39 g, KH27 g
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4 Fleischgerichte, Innereien

4.1 Fleischpflanzerl und Kren

2 Semmeln vom Vortag

100 ml Wasser heilles

1 Zwiebel mittelgrofie

0.5 Bd. Petersilie

0.5 EL Butter

400 g Hackfleisch gemischtes
2 Eier

Salz

weilBer Pfeffer, frisch gemahlen
0.5 TL Majoran getrockneter
0.25 TL Thymian getrockneter
Muskatnuss, frisch gerieben

2 EL Butterschmalz

0.5 Meerrettichwurzel frische

1. Die Semmeln halbieren und quer in diinne Scheiben schneiden. Mit dem heillen Wasser
tibergieBen und zum ’Aufblidhen’ mit einem Tuch abdecken.

2. Die Zwiebel schilen und hacken. Die Petersilie waschen, trockentupfen und ebenfalls
hacken. Beides in der heilen Butter glasig schwitzen.

3. Das Hackfleisch in eine Schiissel legen. Die Semmeln fest ausdriicken und zusammen
mit dem Zwiebel- Petersilien- Gemisch zum Hackfleisch geben. Die Eier einschlagen und
einen geschmeidigen Fleischteig herstellen. Mit Salz, Pfeffer, dem Majoran, dem Thymian
und Muskat pikant wiirzen. Aus der Fleischmasse kleine runde Pflanzerl formen.

4. Das Butterschmalz in einer grofleren Pfanne oder in zwei Pfannen erhitzen. Die
Fleischpflanzerl von beiden Seiten bei starker Hitze anbraten, dann die Hitze reduzieren.
Die Garzeit betrigt etwa 15 Minuten.

5. Den Meerrettich sorgfiltig schilen und grob schaben. Die braun gebratenen Fleisch-
pflanzer]l auf einer vorgewirmten Servierplatte anrichten. Mit Meerrettich iiberstreuen.
Dazu passt gut Kartoffelsalat.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten
2025 kJ

4.2 Gekochter Tafelspitz mit frischer Meerrettichsof3e und gefiillten Kartof-

feln
1/2 TL Zucker 1/4 Sellerie
1/2 EL Reibkise 1 /4 Karotte
1/2 EL Schnittlauch 1/4 Lauch
1/81Milch 1/4 Zwiebel
1/2 Tomate 60 g Spinat
1/4 Meerrettich 2 Kartoffeln
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8 Pfefferkorner 400 g Tafelspitz

6 Radieschen Muskat

6 Wacholderbeeren Jodsalz, Pfeffer

2 Nelken 1 EL Mehl

1 Lorbeerblatt 1 EL Butterschmalz

Karotte und Sellerie schilen, Lauch sdubern und alles in ldngliche Stiicke schneiden,
dann biindeln und zusammenbinden. Meerrettich gut abbiirsten, schilen und grob raffeln.
Kartoffeln waschen, kochen, halbieren und etwas aushohlen. Tomate abziehen, entkernen
und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen, in feine Wiirfel schneiden, Schnittlauch
feinschneiden, Radieschen waschen, trocknen und grob raffeln, Spinat gut waschen,
blanchieren, im Eiswasser abschrecken, trocknen und grobhacken. Tafelspitz in kaltem
Wasser mit Gemiisebiindel, Lorbeer, Nelke, Wacholderbeeren und Pfefferkornern ansetzen
und weich kocheln. Spinat, Tomate und Kartoffelstiicke vermengen und mit Jodsalz und
Pfeffer wiirzen, dann in die ausgehohlte Kartoffel fiillen, mit Reibkése bestreuen und im
Ofen iiberbacken. Topf mit Butterschmalz erhitzen, Zwiebeln und Meerrettich angehen
lassen, Zucker dazugeben und leicht karamellisieren lassen. Das Mehl einrithren und
mit kalter Milch aufgieBen, Tafelspitzbrithe hineingeben und zu einer sdmigen Sofle
kocheln lassen und nachwiirzen. Tafelspitz aufschneiden und auf Tellermitte setzen, mit
MeerrettichsoB3e {iberziehen. Radieschen daraufgeben, mit Schnittlauch bestreuen und die
Kartoffeln ansetzen.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

4.3 Gekochtes Rindfleisch mit Meerrettich-Apfel-Sauce *Pot au feu de boeuf,
Sauce pomme-Raifort’

Fleisch : 2 Stangen Lauch (nur der weille Teil)
800 g Rinderbrust 8 Stangen Staudensellerie
Meer§alz Meerrettichsauce:
2 Zwiebeln 4 EL Mayonnaise
2 Nelken 6 - 8 EL frisch geriebener Meerrettich
1 Tomate 4 EL Creme fraiche

1 Lorbeerblatt

- 1 séuerlicher Apfel (Granny Smith)
5 Petersilienstéingel

) ) feines Meersalz
1 Zweig Thymian Pfeffer aus der Miihle

1 ca. 20 cm langes Blatt Lauch ein paar Tropfen Zitronensaft
4 Knoblauchzehen, in der Schale

1 TL schwarze Pfefferkorner
3 mittelgrofle Karotten

Zum Anrichten:
Fleur de Sel (feinstes, franzosisches Meer-
salz)
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Fleisch: Rindfleisch gut abwaschen, trocknen, in einen groBen Topf legen, mit soviel
Wasser aufgiefen (abmessen), dass das Fleisch gut bedeckt ist. Pro Liter Wasser fiinf
Gramm Salz dazugeben.

Eine Zwiebel ungeschilt halbieren und die Schnittflachen in einer Pfanne ohne Fett dunkel
briunen. Die zweite Zwiebel schilen, halbieren und mit den Nelken spicken. Tomate
waschen und klein schneiden. Lorbeerblatt, Petersilienstingel und Thymian in ein Blatt
Lauch einschlagen bzw. wickeln und mit einem Kiichengarn zu einem Péickchen binden
(Bouquet garni). Zwiebeln, Tomate, Knoblauchzehen und Bouquet garni in den Topf geben.
Das Ganze zum Kochen bringen und bei milder Hitze dreieinhalb bis vier Stunden mehr
ziehen als kocheln lassen, bis das Fleisch weich ist. Den dabei aufsteigenden Schaum gut
abschopfen.

Karotten schilen und schrig in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Lauch putzen, halbieren,
waschen, trockenschiitteln und in 5 cm lange Stiicke schneiden. Staudensellerie putzen,
evtl. schilen und ebenfalls in 5 cm lange Stiicke schneiden. Das Gemiise eine Stunde vor
Garzeitende zu dem Rindfleisch dazugeben und weich kochen.

Sauce: Mayonnaise, Meerrettich und Creme fraiche miteinander glatt rithren. Apfel
schilen, vierteln, entkernen, fein reiben und mit unter die Sauce mischen. Evtl. noch mit
etwas Sahne verdiinnen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Zum Anrichten: Das fertig gegarte Fleisch, Karotten, Sellerie und Lauch aus der Briihe
nehmen. Die Brithe durch ein feines Sieb gieBen. Auskiihlen lassen und entweder so als
Suppe servieren oder als Basis fiir das Consommé weiterverwenden.

Fleisch zum Servieren in Scheiben schneiden, mit etwas Fleur de Sel bestreuen und mit
dem Gemiise auf einer vorgewdrmten Platte oder auf Tellern anrichten. Meerrettichsauce
separat dazu reichen.

Tipp: Die Brithe vor Gebrauch iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen und am néchsten
Morgen das erkaltete Fett entfernen. So ist sie bekommlicher.

Mengenangabe: 4-6 Personen:

4.4 Krenfleisch mit Stampfkartoffeln (Meerrettichfleisch)

1 kg Schweinehals (ausgelost), 2 Nelken,

Salz, etwas Essig,

2 mittelgrofle Zwiebeln, 200 g frisch gehackte Petersilie,
1 Stange Lauch, 1 kg Kartofteln,

2 Karotten, Pfeffer,

1 klein. Sellerieknolle, etwas Muskatnuss,

1 Lorbeerblatt, 100 g Butter,

3 Pfefferkorner, 1/21Milch

3 Wacholderbeeren,

Schweinehals in kaltem Wasser aufsetzen, kochen lassen, abschdumen. Mit Salz ab-
schmecken. Die Zwiebeln und das Gemiise in Streifen schneiden und mit den Gewiirzen in
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den Topf geben. Leicht mit Essig sduern und das Ganze ca. 1 1/2 Stunden kocheln lassen.
Das Fleisch in Scheiben schneiden und auf einer tiefen Platte anrichten. Das Gemiise mit
einem Sieb aus der Brithe nehmen und zusammen mit dem frisch geriebenen Meerrettich
iiber das Fleisch geben. Etwas Briihe dariiber gieBen und zum Schluss mit frisch gehackter
Petersilie bestreuen.

Die Kartoffeln schélen und kochen. Das Wasser abgie3en. Mit Butter und Milch zu einem
Brei stampfen. Nach Geschmack salzen, pfeffern und etwas Muskat zugeben und zu dem
Fleisch servieren.

4.5 Meerrettich-Medaillons

3 Eigelb Pfeffer

4 EL Sahne 8 klein. Kalbsmedaillons
2 EL Meerrettich 1 EL O1

80 g Holland-Gouda, alt 1 EL Butter

1 EL Sojasauce 1/2 Tasse(n) Fleischbriihe
Salz

Fiir die Farce in einer Schiissel Eigelb, Sahne, Meerrettich und frisch geriebenen Kise
vermengen. Mit Sojasauce, Salz und Pfeffer kriftig abschmecken. Die Kalbsmedaillons
rundum mildem Pfeffer einreihen. Im heiBen Butter-Ol-Gemisch auf jeder Seite 3 Minuten
braten. Aus der Pfanne nehmen. Den Fond nach Belieben mit Fleischbriihe abloschen. Die
Medaillons mit der Farce bestreichen und in eine Auflaufform legen. Fond zugielen, unter
dem Grill 8-10 Minuten iiberbacken.

4.6 Ochsenbrust mit Krengemiise

600 g Ochsenbrust 1 Schale(n) Kresse

400 g Kartoffeln 2 Lorbeerblitter

90 g Zwiebeln je 6 Wacholderbeeren, Pfefferkorner
160 g Lauch 2 Nelken

60 g Butter 1 Stk. Zwiebel

160 g Kren (Meerrettich) je 60 g Karotten, Lauch, Sellerie
1/2 EL Zucker 4 Radieschen

2 1/2 EL Mehl 1/2 EL Butterschmalz

180 ml Milch Salz, Pfeffer

120 ml Sahne

Fiir das Wurzelgemiise ca. 60 g Lauch sdubern, Karotten und Sellerie schilen und alles
grobwiirfeln. Eine Zwiebel mit Schale halbieren und in der Pfanne gut briaunen. Alles in
2 Liter Wasser geben. Wacholder, Lorbeer, Nelke und Pfefferkdrner zufiigen sowie das
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Fleisch dazugeben. Langsam aufkochen und ca. 1 1/4 Stunden schwach kocheln lassen.
Kartoffeln sdubern, kochen, schilen, abkiihlen und in Scheiben schneiden. Ca. 160 g Lauch
langs halbieren, gut waschen und in feine Streifen schneiden. Die restlichen Zwiebeln
schilen und feinwiirfeln. Kren (Meerrettich) schilen und feinraffeln. Radieschen sdubern
und Roschen schneiden. Kresse abschneiden. Zwiebeln in Butter kurz angehen lassen, Kren
zufiigen, etwas Zucker beigeben, leicht karamellisieren und mit Mehl bestduben. Mit Milch
aufgieBen, etwas von der vorbereiteten Briihe abseihen und zufiigen, aufkochen und gut
durchkochen lassen: Dann die Sahne zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln
in heiBem Butterschmalz angehen lassen, Lauchstreifen zufiigen, gut durchschwenken
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch in Scheiben schneiden und auf Tellern
anrichten, mit Krengemiise iiberziehen sowie mit Kresse bestreuen. Lauchkartoffeln
daneben mitanrichten, mit Radieschen garnieren.

Tipp: Die Briihe kann am nichsten Tag verwendet werden.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120

4.7 Roastbeef mit Meerrettichsahne

1.2 kg Roastbeef 1 EL Senf scharfer

2 Zwiebeln kleine 5 EL Ol

1 Knoblauchzehe Salz

1 Bd. Petersilie schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
1 TL Thymian 200 g Meerrettich frischer

1 TL Rosmarin 200 g Sahne

1. Die Fettschicht des Roastbeefs rautenféormig einschneiden. Die Zwiebeln schilen und
in eine Schiissel reiben. Den Knoblauch dazudriicken. Die Krauter fein hacken. Alles mit
dem Senf, 2 Essloffeln Ol, Salz und Pfeffer mischen. Das Fleisch damit einreiben und etwa
1 Stunde kalt stellen.

2. Den Backofen auf 250 ° vorheizen. Das restliche Ol in der Fettpfanne oder einem
Bratenblech erhitzen. Das Fleisch darin anbraten. Mit der Fettseite nach oben bei 180 °
im Backofen (Mitte) etwa 30 Minuten braten. Dann den Backofen ausschalten und das
Roastbeef etwa 15 Minuten ziehen lassen.

3. Den Meerrettich schidlen und fein reiben. Die Sahne steif schlagen, den Meerrettich
daruntermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Das Fleisch moglichst diinn aufschneiden. Den Sahne-Meerrettich dazu reichen.
Schmeckt auch kalt auf dem Buffet.

Mengenangabe: 6 Portionen
2300 kJ
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4.8 Schweinebraten mit MeerrettichsoBBe

1 kg Nussstiick vom Schwein Fiir die Meerrettichsofe:
30 g Butter 100 g Meerrettich
5 EL Rotwein 50 g Paniermehl
1 Zweig Rosmarin 50 g Butter
Salz 10 g Zucker
Pfeffer 1 EL Senf
2 EL Briihe

Backofen auf 200° vorheizen. Rosmarin vom Zweig streifen. In einer feuerfesten Form
Butter zerlassen und bei starker Hitze das Fleisch gleichméflig anbraten.

Wenn das Fleisch Farbe angenommen hat, mit der fetten Seite nach oben in die Auflaufform
legen. Das Fleisch mit Rosmarin bestreuen, salzen, pfeffern und in den Ofen geben. Zehn
Minuten garen. Mit Wein begie3en und weitere 20 Minuten garen.

Inzwischen die Meerrettichsofle zubereiten: Meerrettich putzen und hacken. In einer
kleinen Pfanne Butter bei sehr schwacher Hitze zerlassen, Paniermehl zugeben und rosten.
Gehackten Meerrettich und Zucker zufiigen und gut verrithren. Mit der Briihe aufgieen
und aufkochen. Den Senf zugeben.

Zum Servieren den Braten in diinne Scheiben schneiden und servieren; die MeerrettichsoB3e
in einer Sauciere zu Tisch bringen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 10 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

4.9 Tafelspitz mit geriebenem Meerrettich

2 TL Salz 650 g Tafelspitz (Rinderkeule)
1 Bd. Suppengriin 1 Stange frischer Meerrettich
(Mohre, Porreestange, 1 Stiick Sellerie) 1 Zitrone, Saft von

1 Zwiebel 1 TL Zucker

2 Gewiirznelken 200 ml Sahne

2 1 Wasser mit Salz, geputztem, zerkleinertem Suppengriin, Zwiebel, Gewiirznelken und
Lorbeerblatt zum Kochen bringen, Fleisch zugeben und etwa 1 Stunde kochen lassen. Das
Fleisch rausnehmen, aufschneiden und mit Mohrenstiicken (vom Suppengriin) servieren.
Inzwischen den Meerrettich schilen, reiben und mit Zitronensaft und Zucker mischen.
Sahne schlagen und Meerrettich unterziehen. Dazu passt Wirsing.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.) 90
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4.10 Tafelspitz mit MeerrettichsoBe

500 g Suppenknochen 1 /4 Sellerieknolle

1 kg Tafelspitz 1 Stange Porree

Salz 1 Zwiebel

1 TL Pfefferkorner 1 Brétchen vom Vortag

1 Lorbeerblatt 2 EL frisch geriebener Meerrettich
1 Petersilienwurzel 2 EL Sahne

1 Mohre 1 Prise Zucker

Knochen blanchieren, abgieen. Mit Fleisch in Salzwasser und Gewiirzen ca. 90 Min.
kocheln lassen.

Gemiise waschen, putzen bzw. schilen und kleinschneiden. Zwiebel abziehen, alles zum
Fleisch geben und weitere ca. 60 Min. garen.

Vom Brétchen Rinde abreiben. Brotchen in 1/2 Kelle der Brithe einweichen, glattriithren.
Meerrettich zufiigen, aufkochen. Sahne einriihren. Mit Salz und Zucker wiirzen. Sofle und
Fleisch anrichten. Mit Kartoffelwiirfeln servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 23 /4 Stunden
pro Person: 520 kcal; E47 g, F33 g, KHO g
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S Grundlagen, Informationen

5.1 Meerrettich

Form, Farbe und Geschmack: Gerade und auch ungerade, ca. 30 - 40 cm lange, weil3-
fleischige Wurzeln mit hellbrauner Farbe. Sehr scharfer, frischer und wiirziger Geschmack.
Durch Kiihllagerung ganzjahrig zu kaufen.

Energie, Vitamine und Mineralstoffe: 100 g / 59 Kalorien / 248 Joule. Vitamine C und B.
Kalium, Calcium und Phosphor.

Verwendung im Haushalt: Zum Verbrauch wird die Wurzel gesdubert, geraspelt und mit
etwas Zitronensaft angesetzt. Zu gekochten und gebratenen Rindfleisch, Krautsalaten,
Wiirsten, Gemiisen und zu Fisch ist roh geriebener Meerrettich ein vielseitiges und pikantes
Gewiirz.

Das sollten Sie wissen: Um eine schnelle Austrocknung zu vermeiden, sollten Sie den Wur-
zelrest in Folie wickeln und im Kiihlfach aufbewahren. Meerrettich kann im Tiefkiihlfach
Wochen gelagert werden. Wenn Sie ihn dann verbrauchen wollen, sdubern und raspeln Sie
ihn vor dem Auftauen. So vermeiden Sie das ldstige Augentrinen.

Das sollten Sie probieren: Sahnemeerrettich zu gerduchertem Fisch: 1/8 1 Sahne steifschla-
gen und mit 200 g frisch geriebenem Meerrettich vermengen. Einen geriebenen Apfel und
Zitronensaft dazugeben.

5.2 Meerrettich

Nach seiner Ernte wird Meerrettich unter optimalen Klimabedingungen im Kiihlhaus
gelagert. So kann frischer Meerrettich bis weit ins Frithjahr hinein angeboten werden. Der
Hauptteil geht allerdings in die verarbeitende Industrie. Dort wird er gewaschen, geschiilt,
gerieben, mit weiteren Zutaten wie Gewlirzen, Sahne bzw. Senf gemischt und in Glaser
oder Tuben abgefiillt.

STECKBRIEF: Andere Bezeichnungen: Kren, Meerrettig, Mahrrettich, Maressig, Gri,
Grien, Mirch.

Saison: Erntezeit ab Ende September den ganzen Winter iiber; aus dem Lager erhéltlich bis
April.

Botanik: Pfahlwurzel eines Staudengewichses; gehort zu Kreuzbliitlern, verwandt mit
Senf.

Anbaulinder: Deutschland, Osterreich, Polen, Ungarn, Russland, Bulgarien.
Kiichen-Tipps: Es beiflit nicht so in den Augen, wenn Sie ihn gefroren reiben. Schélen Sie
immer nur so viel, wie Sie verbrauchen, denn die Schérfe verfliegt sehr schnell.

Einkauf & Lagerung: Frischer Meerrettich sollte richtig hart sein. Wenn er sich biegen
lasst, lieber liegen lassen, denn dann ist er alt. Im Gemiisefach des Kiihlschranks ist er gut
4 Wochen haltbar. Im Garten ruhig im Boden lassen (er ist frosthart!). Im kiihlen Keller in
feuchtem Sand hilt er sich bis ins Friihjahr.
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Inhaltsstoffe & Gesundheit: Die Stangen liefern B-Vitamine, Carotin und doppelt so
viel Vitamin C wie Zitronen (wegen der kleinen Portionen nicht von grofler Bedeutung).
An Mineralstoffen haben sie insbesondere Calcium, Kalium, Eisen und Magnesium zu
bieten. Ihre schwefelhaltigen Ole (Senféle) regen Appetit und Durchblutung an und tdten
Bakterien. Leider reizen sie uns auch zu Trénen.

Dazu schmeckt er am besten: Klassisch mit Schlagsahne zu Koch- und Réucherfisch oder
in warmer Sofle zu gekochtem Rindfleisch, Kasseler, Fisch und Ei. Geraspelt iiber Suppen
und Eintopfe oder zu Roastbeef. Verfeinert und wiirzt pikante Salate.

Der richtige Umgang mit Meerrettich: Falls die Stangen voller Erde sind, schrubben Sie sie
mit einer harten Biirste unter flieBendem Wasser. Man kann sie prima mit dem Sparschéler
schilen. Gleich in Essigwasser legen, damit sie nicht anlaufen. Geschilten Meerrettich fein
reiben und sofort mit Zitrone oder Essig mischen, damit er nicht braun wird. So haben Sie
ihn stets parat: fein gerieben in Eiswiirfelbehiltern einfrieren, dazu mit Folie gut abdecken.

5.3 Meerrettich

Meerrettich hat mit dem Meer nichts zu tun. Auf englisch heil3t er horse-radish, also
Pferderettich; auch sein deutscher Name stammt vom Pferd ab, denn der Méahrenrettich
diente friiher als Pferdefutter.

Meerrettich wéchst am besten an sonniger Lage in leichtem, sandigem Boden. Zur
Vermehrung wird eine Seitenwurzel abgeschnitten und eingepflanzt. Wo sich die zéhlebige
Pflanze einmal angesiedelt hat, ist sie kaum mehr auszurotten, sie wichst verwildert -
als Unkraut. Wenn die groflen, griinen Blitter ganz jung sind, ergeben sie einen rassigen
Salat - in der Regel werden jedoch nur die langen Pfeilwurzeln des Meerrettichs geges-
sen. Am einfachsten ist es, eine Seitenwurzel auszugraben und abzuschneiden. Da das
starkste Aroma in den Auflenwinden sitzt, sollte man nach dem Abwaschen der Erde
nur eine moglichst diinne Schicht und die verfarbten Stellen abschidlen. Das weillliche
Wurzelfleisch wird dann geraffelt und moglichst schnell angeriihrt, damit es nicht braun
anlduft. Die Meerrettichwurzel enthilt eine beilende Schirfe, die beim Raffeln hervortritt,
die Schleimhiute reizt und Tridnen in die Augen treibt. Bei uns wird zur Milderung meist
Schlagrahm beigemischt, in unseren Nachbarlindern dienen auch Mayonnaise, Doppel
rahmkise, Butter, gekochtes Eigelb, saures Apfelmus und in Milch eingelegtes Weil3brot
zur Entschirfung. Die Wurzel passt gut zu fetten und schwer verdaulichen Speisen, beson-
ders auch zu kaltem Fleisch, Fisch und Eiern. Da Hitze die Aromaentfaltung beeintrichtigt,
darf Meerrettich nie gekocht werden. Im Oktober oder November, bevor der Boden gefriert,
wird die Wurzel ausgegraben und in feuchtem Sand eingelagert. Braucht man nun etwas
Meerrettich fiir eine Sauce, raffelt man am unteren Ende ein Stiick weg und steckt den
Rest zuriick in den Topf. Meerrettich enthilt viel Vitamin C und Mineralstoffe, er gilt in
der Volksmedizin als Fiebermittel. Da aber geriebener Meerrettich rasch an Wert verliert,
sollte immer nur die benotigte Portion geraffelt werden. Menschen mit Magengeschwiiren
sollten die Wurzel meiden.
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5.4 MEERRETTICH: BRENNEND SCHARF

Die braune Wurzel ist ab September bis April im Gemiisegestell der Laden zu finden. Die
winterharte Pflanze mit den stangenférmigen Wurzeln gedeiht aber auch in IThrem Garten.
Einmal darin heimisch, ldsst sie sich nur schwer wieder daraus vertreiben.

Als Konserve ist der Meerrettich gerieben im Glas oder in der Tube erhiltlich. Meerrettich
ist brennend scharf, muss also mit Vorsicht dosiert werden. Sein gesundheitlicher Wert hegt
nicht zuletzt in seiner verdauungsférdernden Wirkung.

Verwendung: Am bekanntesten ist wohl die Meerrettichsauce mit Rahm oder Mayonnaise
zu kaltem Fleisch, Grilladen, gerduchertem Fisch. Meerrettich gehort auch ins Glas zu den
selber eingelegten Senffriichten und Gurken.

Wiirztipps: Die Meerrettichwurzel wird Stiickchenweise geschilt und fein gerieben.
Wichtig: Der weille Rettich verfirbt sich schnell, deshalb reibt man ihn direkt in die Sauce
oder betrdufelt ihn mit Zitronensaft. Die Beigabe von etwas geriebenem Apfel mildert
seine Schirfe. Meerrettich bleibt, in Klarsichtfolie gehiillt, 2-3 Wochen frisch. Versuchen
Sie einmal Threr Salatsauce mit frisch geriebenem Meerrettich etwas Rasse zu geben. Wer
zu schnellem Trinenvergiefen neigt, reibt den Rettich am offenen Fenster.
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6 Kartoffel-, Gemiisegerichte

6.1 Meerrettich-Rouladen

200 g Mohren 3 EL Ol

4 Rinderrouladen (a 200 g) 150 g Zwiebeln

Salz 2 Lorbeerblitter

Pfeffer 150 g Créme fraiche

2 Scheib. gek. Schinken (4 30 g) 1 TL SoBenbindemittel, (evtl. mehr)

40 g Meerrettich (a. d. Glas)

Mohren schilen, mit dem Schnitzelwerk grob raspeln. Rouladen salzen und pfeffern.
Schinkenscheiben halbieren, auf die Rouladen legen, mit je 1 TL Meerrettich bestreichen.
Die Mohren darauf verteilen. Rouladen aufrollen, mit Holzstdbchen zusammenstecken. Im
heiBen Ol auf 3 oder Automatik-Kochstelle 10 - 11 anbraten. Zwiebeln wiirfeln, mit dem
Lorbeer zum Fleisch geben.

Etwa 1/4 1 Wasser dazugieBen und zugedeckt ca. 1 1/2 Stunden auf 1 oder Automatik-
Kochstelle 4 - 5 schmoren. Im Schnellkochtopf verkiirzt sich die Garzeit auf ca. 30
Minuten. Rouladen warm halten. Den Sud mit dem restlichen Meerrettich und der Créme
fraiche aufkochen. Mit SoBenbindemittel binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Rouladen mit der Sof3e anrichten.

Dazu passen Porree mit zerlassener Butter und Semmelbroseln sowie Salzkartoffeln.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 105 Minuten
Pro Portion: 470 kcal / 1972 kJ
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7 Mehlspeisen, Nudeln

7.1 Meerrettich-Ravioli

250 g Mehl Pfeffer

3 Eier, Briihe

50 g Griel3 1 Zwiebel

Salz 2 Apfel

50 ml Olivendl 100 g Butter

250 g Ricotta 2 Zitronen, Saft von
2 EL frisch geriebener Meerrettich 50 g Pinienkerne
50 g geriebenes Weillbrot 1 EL Zucker

2 Eigelb Meerrettichraspel

Mehl, Eier, GrieB, 1 TL Salz und Ol gut verkneten. Ca. 30 Min. ruhen lassen.

Ricotta, Meerrettich, Brot, Eigelbe, Salz, Pfeffer verrithren. Teig diinn ausrollen, Quadrate
ausradeln, Fiillung darauf verteilen, zusammenklappen, Rénder andriicken. In der heiflen
Briihe garen.

Zwiebel abziehen, wiirfeln. Apfel entkernen, in Streifen teilen. Zwiebel in der Butter
andiinsten. Apfel, Zitronensaft, Kerne zufiigen. Zucker einriihren, wiirzen. Mit Ravioli und
Meerrettich anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
pro Person: 950 kcal; E24 g, F61 g, KH74 g
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8 Pasteten, Terrinen

8.1 Meerrettichsiilze

1 Stange Meerrettich 400 ml trockener Weil3wein
Zucker ein paar Spritzer Zitronensaft
Salz 10 Blatt weille Gelatine

2 EL. Salatmayonnaise

Meerrettich fein reiben. Mit etwas Zucker, Salz, Salatmayonnaise, Weilwein und Zitronen-
saft mischen. Inzwischen Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Nach etwa 10 Minuten
ausdriicken und mit etwas heiBem Wasser unter Riihren auflosen. Zu den iibrigen Zutaten
geben, unterrithren, abschmecken und in kalt gespiilte Formchen fiillen. Etwa 2 Stunden in
den Kiihlschrank stellen. Dazu passt: kalter Schweinebraten, Roastbeef oder gerducherter
Fisch.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.) 20



26

8 PASTETEN, TERRINEN



27

9 Salate

9.1 Kohlrabisalat mit Meerrettichsof3e

1 Prise Selleriesalz 1 TL milder Senf

2 EL gehackter Dill 1/2 Zitrone, Saft von

1 Becher Joghurt 2 EL geriebener Meerrettich
3 EL Rapsol 4 Kohlrabi

Kohlrabi schilen und in feine Streife hobeln. Meerrettich mit Zitronensaft vermischen,
langsam das Rapsol unterrithren. Joghurt und Gewilirze zufiigen und die Meerrettichsof3e
gut abschmecken. Kohlrabi in der Meerrettichsoe durchziehen lassen. Salat erneut
abschmecken und mit gehacktem Dill bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
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10 Saucen, Marinaden

10.1 Cantadousauce

200 g Meerrettich-Cantadou 1/2 EL Senf
1/2 dl WeiBiwein Cayennepfeffer

Cantadou mit dem WeiBBwein glattrithren, Senf und Pfeffer druntermischen.

Cantadou ist ein Doppelrahmfrischkése, der offen und verpackt (140 g) gekauft werden
kann.

10.2 Cranberry-Birnen-Meerrettich-Sauce

75 g Schalotten 350 g frische Cranberries

20 g frische Ingwerwurzel, geschilt 1 EL Apfelessig

1 Bio-Orange Salz

500 reife, weiche Birnen 2 EL frischer Meerrettich, gerieben
150 g Zucker

Schalotten und Ingwer sehr fein wiirfeln. 2 Streifen Orangenschale hauchdiinn abschnei-
den. Saft auspressen. Die Birnen schilen, vierteln, entkernen und in sehr feine Scheiben
schneiden.

Alles mit Zucker, Cranberries und Essig in einem Topf bei milder Hitze zum Kochen
bringen und ca. 20 Minuten kocheln, bis die Birnen und fast alle Cranberries zerfallen sind,
dann salzen. Meerrettich kurz vorm Servieren unter die heile Sauce mischen.

Die Sauce heill in Twist-off-Gléser fiillen. Angebrochen hilt sie sich ca. 1 Woche. Sie
schmeckt auch gut kalt, beispielsweise auf dem Entensandwich zum Picknick.

TIPP: Passt gut zu Pute, Ente, Gans sowie zu Schweinebraten oder gepdkeltem Schinken.

Mengenangabe: 800 ml
Zubereitungszeit: 15 Minuten plus Kochzeit.

10.3 Feigen-Meerrettich-Sauce

2 vollreife griine Feigen 4 EL Gemiisefond aus dem Glas
1 Prise Zucker Salz
1 TL Honig frisch gemahlener Pfeffer

30 g frisch geraspelter Meerrettich
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Die Feigen mit einem spitzen Messer hiduten und das Fruchtfleisch in Stiicke schneiden.
Mit Zucker, Honig und 1 EL Wasser zu Mus verkochen. Den grob geriebenen Meerrettich
mit dem Gemiisefond kurz aufkochen lassen, das Feigenpiiree mit einem Schneebesen un-
terschlagen und mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken. Abkiihlen lassen. (Gemiisefond
gibt es fertig im Glas zu kaufen; falls Sie aber lediglich Fleischbriihe im Hause haben, geht
€s genauso gut).

10.4 Meerrettich-Kresse-Sauce

1 Beet Kresse 1/2 TL Zitronensaft
200 g Schmand Salz und Pfeffer
3 TL Meerrettich

Kresse waschen und schneiden. Mit Schmand, Meerrettich, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
mischen.

Mengenangabe: 4 Personen:

10.5 Meerrettich-Pfefferbutter

250 g weiche Butter Glas)
1 Bio-Zitrone (Saft und Schale) 2 EL eingelegte, griine Pfefferkorner
2 EL Meerrettich, gerieben (frisch oder

Fiir die Meerrettich-Pfefferbutter die Butter schaumig riihren.

Saft und die abgeriebene Schale der Zitrone mit Meerrettich dazugeben und mit der Butter
verriithren.

Die Pfefferkorner zerdriicken, zugeben und untermengen.

Die Masse zu einer etwa 2 Zentimeter dicken Rolle formen, in Frischhaltefolie wickeln und
etwa 2 Stunden ins Gefrierfach legen.

AnschlieBend in etwa 1 Zentimeter dicke Scheiben schneiden.

Passt zu Fisch und Fleisch.

Mengenangabe: 16 Stiick
Zubereitung 15 Min.
Kiihlzeit: 2 Stunden

10.6 Meerrettich-Rahm
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200 g Sauerrahm wenig Pfeffer aus der Miihle

2 EL Mayonnaise 1 mittelgroBer sduerlicher Apfel

2 TL Zitronensaft 1 Stiick frischer Meerrettich (ca. 5 cm) oder
1/4 TL Salz 1 EL Meerrettich aus dem Glas

Die Zutaten bis und mit Pfeffer verriihren. Den Apfel an der Bircherraffel dazuraffeln,
mischen. Meerrettich mit der feinen Raffel in die Sauce raffeln, gut mischen.

Mengenangabe: 4 Personen

10.7 Meerrettich-Sahne

125 g Sahne 1 B. (150g) Creme fraiche
1/2 Pkg. Sahnesteif Zucker

1 unbehandelte Orange Salz

1 groB3. Apfel Pfeffer

2 EL ger. Meerrettich

Orange heil waschen, Schale fein abreiben. Geschilten Apfel fein reiben. Hilfte der
Orangenschale, Apfel und Meerrettich mit Creme fraiche verrithren, mit Orangensaft,
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Steif geschlagene Sahne unterheben. In eine
Sauciere geben, mit Orangenschale garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

10.8 Meerrettich-Sahne-Sauce

1/8 1 saure Sahne Pfeffer
1 EL geriebener Meerrettich Zucker
Salz

Alle Zutaten gut verriihren.

10.9 Meerrettich-Sahnesauce

15 g Fett 2 EL geriebener Meerrettich
20 g Mehl Salz
1/8 1 Rinderbriihe wenig Zitronensaft

1/8 1 Sahne 1 Prise Zucker
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Fett im Topf zerlaufen lassen, Mehl darin auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4-5 anschwit-
zen, mit Brithe und Sahne unter stindigem Riihren abloschen, aufkochen und 5 Minuten
auf der ausgeschalteten Kochplatte nachgaren lassen. Mit Meerrettich, Salz, Zitronensaft
und Zucker abschmecken.

10.10 Meerrettich-Schaum

1 saurer Halbrahm oder Blanc battu (40 %, Kerngehiuse entfernt

180 g) 1/4 TL Salz

1 EL Zitronensaft Pfeffer aus der Miihle

1 EL frischer Meerrettich oder aus dem Glas 1 dl Rahm oder Halbrahm
1/2 Apfel, geschilt,

Schaum zubereiten: Sauren Halbrahm oder Blanc battu und Zitronensaft verriihren.
Frischen Meerrettich und Apfel an der Bircherraffel dazureiben, sofort mischen, wiirzen.
Den steifgeschlagenen Rahm sorgfiltig drunterziehen.

10.11 Meerrettich-Schaum

2 dl Rahm Kerngehduse entfernt
einige Tropfen Zitronensaft 30 g frischer Meerrettich, ca.
1 / 2 sduerlicher Apfel Salz, Pfeffer, nach Bedarf

(ca. 100 g; z. B. Boskoop),

Rahm mit dem Zitronensaft steif schlagen. Apfel und Meerrettich an der Bircherraffel
direkt dazureiben, sorgfiltig mischen, wiirzen.

Lisst sich vorbereiten: Meerrettich-Schaum 1/2 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt im
Kiihlschrank aufbewahren.

Mengenangabe: 2 1/2 dl
Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.
Pro dl: 286 kcal / 1198 kJ; E2 g, F27 g, KHS8 g

10.12 Meerrettichsahne

1/4 1 Sahne, Salz,
2 EL Meerrettich, gerieben Paprikapulver,
1 Prise Zucker, 1 TL Essig
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Meerrettich mit Essig verrithren, mit Zucker, Salz und Paprika wiirzen und die geschlagene
Sahne locker darunter ziehen.

10.13 Meerrettichsauce

200 g Schlagsahne 1 TL Zucker

200 g frischer Meerrettich 1 Prise Salz

1 Bd. Schnittlauch 1 EL Weillweinessig
100 g Sahnequark

Schlagsahne dicklich einkochen lassen. Den Meerrettich schilen und fein reiben. Den
Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in feine Rollchen schneiden.

Quark und Meerrettich mit einem Schneebesen unter die heile Sahne riithren. Zucker, Salz
und Essig zugeben, Schnittlauch unterriihren. Die Sauce warm oder kalt zu gekochten
Eiern servieren.

Auch zu gekochtem Rindfleisch oder Schweinefleisch, zu Forelle oder Karpfen blau.

Mengenangabe: 4 Portionen

10.14 Meerrettichsauce (warm)

2 EL Margarine 3 EL Meerrettich, gerieben

1/2 Zwiebel, gehackt Salz

1 Knoblauchzehe, gepresst Streuwiirze

1 EL Mehl 1 dI Kaffeerahm oder Rahm

2 dl Bouillon Schnittlauch, geschnitten, nach Belieben

1 TL Zitronensaft

Margarine in einem Pfannchen schmelzen, Zwiebeln und Knoblauch anddmpfen, Pfanne
vom Feuer ziehen, Mehl beigeben, alles gut vermischen. Bouillon und Zitronensaft
dazugieBen, unter Rithren aufkochen. Meerrettich in die Sauce geben, auf kleinem Feuer
15-20 Minuten kochen lassen, wiirzen.

Kurz vor dem Servieren mit dem Rahm verfeinern und den Schnittlauch dariiberstreuen.

10.15 Meerrettichschaum

1/2 Becher saurer Halbrahm (90 g) 1 EL Sherry-Essig
1/4 TL Salz 1 EL frischer Meerrettich
1 Prise Streuwiirze 1 Becher Halbrahm (1,8 dl)

Pfeffer 1 Eiweil}
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Alle Zutaten bis und mit dem Sherry-Essig mischen, den Meerrettich mit der Bircherraffel
in die Sauce reiben, sofort mischen. Halbrahm und Eiweil} einzeln steif schlagen und unter
die Masse ziehen. Anrichten.

Tipps - Diese Sauce kann 1 Tag im voraus zubereitet und zugedeckt im Kiihlschrank
aufbewahrt werden. - Anstelle von Sherry-Essig einige Tropfen Zitronensaft verwenden.

10.16 Meerrettichschaum

1 Becher saurer Halbrahm 1/2 klein. Apfel, geschilt
1 EL Meerrettich aus dem Glas 1 dl Rahm, geschlagen
oder der Tube, evtl. mehr Salz

1 TL Zitronensaft Streuwiirze

Den sauren Halbrahm mit dem Meerrettich vermischen, Zitronensaft beifiigen, den Apfel
direkt in die Sauce reiben, damit er sich nicht verfiarbt. Den Schlagrahm sorgfiltig unter die
Sauce ziehen, wiirzen und bis zur Verwendung im Kiihlschrank aufbewahren.

Tipp Fragen Sie bei IThrem Gemiisehiindler nach frischem Meerrettich.

Mengenangabe: 6 Personen

10.17 MeerrettichsoBe

1 Zwiebel 1/81Milch

1 Apfel 1/2 TL Senf

1 EL Ol 1 Pkg. helle Sof3e
1 Eigelb Salz

1/8 1 Wasser 1 Prise Zucker

2 EL Meerrettich aus der Tube (oder frisch) 2 EL Sahne, steifgeschlagen

Die Zwiebel und den Apfel schiilen, feinreiben und im Ol anbraten. Mit dem Wasser und
der Milch aufgieBen und das SoBenpulver dazugeben. Die Sofle mit dem Eigelb verriihren
und mit dem Meerrettich sowie dem anderen Gewiirzen abschmecken. Die geschlagene
Sahne unterheben.

10.18 MeerrettichsoBe mit Niissen

3 EL Meerrettich, gerieben 1 Prise Salz
100 g Baumniisse, gehackt 2 dl Rahm, steif geschlagen
1 TL Zucker
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Alle Zutaten mit dem Schlagrahm vermischen.

10.19 Preiselbeer-Meerrettich-Dip fiir rohes und gekochtes Gemiise

1/2 TL gemahlener Koriander 75 g Schmand

frisch gemahlener weiler Pfeffer 150 g Joghurt

3 EL frisch geriebener Meerrettich oder aus 150 g Gouda

dem Glas 150 g Allgiuer Bergkise

100 g eingelegte Preiselbeeren

Allgéduer Bergkise und Gouda in fingerlange Streifen, etwa 1 x 1 cm stark, schneiden. Sie
werden gedippt. Fiir den Dip alle restlichen Zutaten gut verrithren und kiihl in einer Schale
servieren.

Zubereitungszeit (in Min.): 10
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11 Vorspeisen, Suppen

11.1 Apfelmeerrettichsuppe mit gerducherter Hihnchenbrust

10 Stk. Gewiirzpauschale (Salz, weiler Pfef- 1000 ml Gefliigelfond, aus Konzentrat, fliis-

fer, Zimt) sig

1 Bd. Majoran Mehl zum Binden

200 g Hahnchenbrust, gerducherte 150 g Zwiebel, gewiirfelt
400 ml Sahne, 30 % 500 g Apfel (Elstar)

75 g Meerrettichwurzel, gerieben 50 g Butter

500 ml Apfelsaft

4/5 der Apfel in kleinen Stiicken mit Zwiebelwiirfeln in Butter anschwitzen. Mit Mehl
bestduben und verrithren. Kalten Gefliigelfond, Apfelsaft und Meerrettich dazugeben,
aufkochen und ziehen lassen bis Apfel und Zwiebeln weich sind. Piirieren und passie-
ren. Passierte Brithe mit Sahne aufkochen und abschmecken. Restliche Apfel in kleine
gleichmaBige Wiirfel schneiden, die als Einlage dienen. Hihnchenbrust auf der Auf-
schnittmaschine in feine Scheiben schneiden. Anrichtehinweis: Suppe portionieren und
Hiéhnchenbrustscheiben facherformig darauf legen, mit Majoran garnieren.

Mengenangabe: 10 Personen
je Portion: 254 kcal / 1053 kJ

11.2 Meerrettichcremesuppe

1 Zwiebel Salz

40 g Butterschmalz Pfeffer

30 g Mehl 1/2 Zitrone, Saft von
3/4 1 Gemiisebriihe 150 g Réucherlachs
5 EL geriebener Meerrettich 1 Késtchen Kresse
200 g Frischkise Toastbrot

Zwiebel in Wiirfel schneiden. Butterschmalz erhitzen, Zwiebel darin andiinsten. Mehl
hinzufiigen und diinsten. Mit Briithe abloschen und aufkochen. Meerrettich und Frischkise
unterrithren, Suppe mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und 5 Minuten fortkochen.
Lachs in Streifen schneiden und mit Kresse unter die Suppe mischen.

Toastbrot rosten und zur Suppe servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
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11.3 Meerrettichcremesuppe

Zutaten 1/81 Schlagsahne
4 Scheib. Toastbrot (100 g) 4 EL WeiBBwein
80 g Butter oder Margarine Zitronensaft
50 -70 g frischer Meerrettich Salz
1 -2 El. Mehl 1 Bd. Schnittlauch

1/2 1Briihe (Instant)

1. Toastbrot ohne Rinde wiirfeln, in 40 g Butter oder Margarine goldbraun braten, zur
Seite stellen. 2. Den Meerrettich waschen, schilen, auf der Haushaltsreibe (oder in der
Kiichenmaschine) fein reiben. 3. Restliche Butter oder Margarine im Topf schmelzen,
Mehl kurz darin anschwitzen. Brithe unter Riihren zugieBen. Suppe 15 Minuten kochen.
4. Sahne zugieBen. Suppe mit Meerrettich, Wein, Zitronensaft und Salz wiirzen. 5.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Schnittlauch und Brotwiirfel auf die Suppe
streuen. Als Meniivorschlag: Vorspeise: Meerrettichsuppe Hauptspeise: Hahnchenbrustfilet
in Orangen-Senf-Sauce Dessert: Mokkacreme

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 35 Minuten

11.4 Meerrettichsiippchen

Suppe 1 TL Dill, fein gehackt
1 EL Butter Salz, Pfeffer, nach Bedarf
1 Bundzwif?bel mit dem Griin, in Ri‘ngen Lachsspiefli
200 g mehlig kochende Kartoffeln, in Wiir-
feli
4 dI Gemiisefond oder Gemiisebouillon
1 1/2 EL Meerrettich aus dem Glas

2 Scheib. Toastbrot wenig Butter
2 Tranchen Graved Lachs

4 Holzspiefichen

(je ca. 15 cm lang)

Butter warm werden lassen. Bundzwiebel anddmpfen, Kartoffeln ca. 5 Min. mitdimpfen.
Fond dazugief3en, aufkochen, Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 30 Min. kocheln. Suppe fein
piirieren. Meerrettich und Dill darunterrithren, nur noch heifl werden lassen, Suppe wiirzen,
in vorgewédrmten Tassen anrichtenden, je 1 LachsspieBli dazulegen.

LachsspieBli: Aus dem Toastbrot mit einem kleinen Ausstecher (ca. 3 cm 0) 4 Sterne
ausstechen. Mit wenig Butter bestreichen, in einer beschichteten Bratpfanne goldgelb
braten. Lachs ausbreiten, lings in 1-2cm breite Streifen schneiden, wellenformig an die
SpieBli stecken, mit einem Stern abschlieBen.

Lisst sich vorbereiten: Suppe ohne Dill 1 Tag; LachsspieBli 3 Std. im Voraus zubereiten.
Beides separat zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren.
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Mengenangabe: 6 dl
Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Pro Person: 138 kcal /577 kJ;E5 g, F5g, KH 18 g

11.5 Meerrettichsuppe

1 klein. Zwiebel Salz

1 EL Butter Pfeffer

5 EL geriebener Meerrettich Zitronensaft

200 g Doppelrahm-Frischkise 150 g Réucherlachs in Scheiben
1 1 Gemiisebriihe 1 Késtchen Kresse

Zwiebel schilen und fein hacken. Die Butter in einem Topf schmelzen. Die Zwiebelwiirfel
darin bei milder Hitze weich diinsten, sie diirfen nicht briunen. Den Meerrettich und den
Frischkise zufiigen. Bei milder Hitze riihren, bis der Frischkise zu schmelzen beginnt.

Die Gemiisebrithe dazugieBen, mit dem Frischkdse vermengen, aufkochen und alles
im offenen Topf 10 Min. kocheln lassen, dabei immer wieder mit dem Schneebesen
durchriihren. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft pikant abschmecken.

Den Réucherlachs in sehr feine Streifen schneiden. Die Kresse griindlich abbrausen, die
Blattchen mit der Kiichenschere abschneiden und, bis auf einige Blittchen, unter die Suppe
mischen.

Die Suppe auf tiefe Teller oder Suppentassen verteilen und mit den Lachsstreifen bestreuen.
Mit der zuriickgehaltenen Kresse garnieren und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
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