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letaten (Fiir 6 Personen)

2 kg Wurzelgemiise (Karotten,
Zeller, Gelbe Riiben, Lauch)
Petersilstengel
Wacholderbeeren
Lorbeerblatter

Pfefferkorner

2 kg Hirschschlogel

Erdapfelstrudel:

1,5 kg Erdapfel, gekocht
01, 2 Zwiebeln

Kiimmel, Salz, Pfeffer

1 Blatt Strudelteig

1 Ei, versprudelt

30 Kohlsprossen

200 g Raucherspeck

1 Zwiebel

0,2 |1 Obers

Salz, Pfeffer, Knoblauch

Lubereitung

Das Wourzelgemiise waschen,
schilen und beiseite stellen. In
einem groflen Topf Wasser mit
den Wurzelgemiiseschalen und
den Gewiirzen zum Kochen brin-
genund den Hirschschlogel einle-
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Rest. ,Zur Traube*,

Feuersbrunn (Tel. 0 27 38/22 98-0);
Rest. ,Schlofy Grafenegg®,

Grafenegg (Tel. 027 35/26 16-0);

Rest. ,Fontana“,

Feuersbrunn (Tel. 027 38/22 98-34);
Rest. im Kloster Und,

Krems (Tel. 027 32/704 93);

Morwald im Ambassador, 1010 Wien,
Kirntner Str. 22 (Tel. 01/96 161-161).
»Gourmet Service Catering®,
Feuersbrunn (Tel. 027 38/22 98-34);
Internet: hitp://www.moerwald.at
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gen. Kriftig aufwallen lassen, die
Hitze soweit zuriicknehmen, bis
die Suppe nur noch kochelt, und
den Hirschschlogel ca. 2 Stunden
garen. Den aufsteigenden Schaum
immer wieder abschopfen.

Fiir die Erdipfelfille Erdipfel in
Scheiben schneiden und in Ol an-
rosten. Die Zwiebeln fein wiirfeln
und mitrosten. Mit Kiimmel, Salz
und Pfeffer abschmecken. Die er-
kaltete Fiille auf dem Strudelteig
verteilen und zu einem Strudel
rollen. Mit Ei bestreichen und im
Rohr bei 200 °C 15 Min. gold-
braun backen.

Die Kohlsprossen waschen und
die Blitter abzupfen, in Salzwas-
ser blanchieren und in Eiswasser
abschrecken. Speck und Zwiebel
in feine Wiirfel schneiden, in Ol

o Eidvidel e o @ cvui, Seloscy

andiinsten, mit Obers aufgieflen,
die Kohlsprossenblitter einko-
chen und mit Salz, Pfeffer und
Knoblauch abschmecken.

Das geschilte Wurzelgemiise in
Stifte schneiden und in der fer-
tigen Suppe bissfest diinsten.

Den Hirschschlogel in Scheiben
schneiden und mit dem Erdipfel-
strudel, den Kohlsprossen und
dem Wurzelgemiise anrichten.

Der Tipp

Den Hirschschlogel mit lauwar-
mem Wasser gut abwaschen, be-
vor man ihn in die Suppe einlegt,
da sie sonst triib wird. Damit der
Hirschschlogel weich wird, die
Suppe nicht sofort salzen, son-
dern erst beim Weiterverarbeiten
mit beliebiger Einlage.
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