Das Dyckmansy Menil

Vorspeise
Canapes mit Lachsmousse

Hauptgericht
Rehwticken mit Trdbeersauce

Dessert
Novdhessische Schimandcreme

Zutaterw und Zubereitung

Vovspeise: Canapesy mit Lachsmousse
Zutaten fiwr 4 Personen Zutatenw fiw 4 Persones

200g gerduicherter Lachs
100g Frischkiise

100g Créme fraiche
etwas Salg, weifSer Pleffer
1 EL Zitronersaft

1 EL rosov Plefferkorner

1 Bund frischer DAL

1 Baguette

Zubereitungszeit 20min

100g Lachs mit Frischkeise und Créme fraiche piwieren . Restlichew Lachs
feinv winrfeln und unter die Créme ziehen. Mit Salg, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Backofen auf 200 Grad vorheigei.

Baguette inv Scheibew schineiden und im Backofen einige Minuten
backen, abkithlen lassen. Die Scheiben mit Créme bestreichen, mit Pleffer
bestreuen und mit je einem kleinen Zweig DIl dekovierev.



Hauptgericht: Reiwucken mit Erdbeersource

Pikant und ausgefollew ist die Saurce auns Erdlbeeren, Orangeny;, Ingwer
wnd, Portweirv

Zutatew fiwr 4 -6 Portioner

Erdbeersauce

50g Schalottern

1 Orange (unbehandelt)
1 Zitrone (unbehandelt)
50g Preiselbeeren (Glas)
1TLOU

200ml roter Portweirv
250g Erdbeerkonfitiuwe
Cayennepfeffer

1 TL Senfpulver

1-2 TL gemahlener Ingwer
Saly

Rehwrivckesy
1/2 Relwitckerw (v Knochen, ca. 800g ohwme Haut und Sehwnen)
Saly, Pfeffer

2 Knoblauchgehen
3ELOV

8 Wacholderbeeresn

5 Zweige Rosmowinv

5 Lovrbeerbliitter

100g duwwrchwachsener Speck (in dinmnen Scheilen,)
100g Butter

Schalotten pelleny, fein winrfeln. Orangen- und Zitronenschale sehw
feinabreiben. Filchte auspressen. Preiselbeerev inv einem Siel abtropfen
lassen.

Schalottenw im OU glasig diwvustes. Mit Portwein, Orangen- und
Zitronensaft aunffillen und auf 100ml einkochen. Zuwm Schluss Orangerv-
wnd Zitronenschale mitkochen. Abkiddenw lassen, mit Erdbeerkonfitivre
und Preiselbeeren verrihwen. Mit Cayerwnepfeffer, Senfpulver, Ingwer wnd
Salg wirzea.

Rehuriicken salzen, pfeffern. Knoblauch inv der Schale gerdiiicken. OU inv
einem Briter evhitzen. Knoblauch, Wacholderbeeren; Rosmawin und
Lovbeer zugeben. Relwiicken auf der Fleischseite anbraten. Davwy das
Fleischv auf die Knochenseite legenw und mit Speck bedecken. Butter
gugeben. Imv 170 Grad heiffen Backofen (Gas 1-2, Unduft 20-25 Minuter
bei 160 Gad) auf der gweiterw Schiene von unten 25-30 Minuter braten
dabei mehwmalsy mit dem Bratfond begiefien. Herausnehmen und mit



Alufolie abgedeckt 10 Minuten ruhes lassen.

Ruckenfilety vom Knochew losen, inv Medallions schwneiden und mit der
kalten Erdleersauice servieven. Dagw passesv Spotzle mit Mohwmbutter.

Molhmbuitter:
Zutatew fiwr 4 Personerv
70g Butter

40g Molwy, gemahlesv

1 EL Zucker

100g stifie Sadune

1/2 Packchen Vanillegucker, Puderzucker zum Bestoiubery

10g Budtter zuw dewv Spiitzle zugeben, und warm stellen. Restliche Butter
v einer Pfanne erhitzen und aufschéuwmen lassen. Mohww und Zucker
dagugeben, Spatzle darin schwenken.

Dessert: Nordhessische Schimoandcreme
1 Becher Schwand

1 Becher Sadune

3 Blatt Gelatine

2 Vanilleschoten

2 Vanillegucker

Zucker nach Geschwnack, 2-3 EL

Sahwne und Vanile erhitzen, Gelatine dowin auflosen und abkilesv
lassen.

Zwm Schimand dagu gelben und inv eine Schiissel fillen, mind. 3 -4
Stundewn kalt stellev.

Dagw servieren Sie o besten Erdbeeresv oder sonstiges Obst, ich empfehle
Ihmnen Beererwnuns.



