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RLetde q(E Sl e

Die Zutaten

(fiir 6 Personen)

® Dirndikompott:
1 kg DirndIin (Kornelkirschen)

zu einer cremigen Farce verar-
beiten.

1 kg Zucker Schwarze Niisse: Die Niisse 8- bis
e Rehriicken: Zimtrinde .10—r¥1a1 bis in die Mitte eir.lstechen,
800-900 g Rehriicken Gewiirznelken 1&1/ einen bT(:ipf 1;geben, ?1t5ka¥em
2 Scheiben Toastbrot . EENIT  DEelsEiEn T age
ZlIbeI‘EItlIIlg lang zweimal taglich neu wissern.

Salz, Pfeffer aus der Miihle
3 Wacholderbeeren, gehackt

Rebriicken: Den Rehriicken zu-
putzen und mit Salz, Pfeffer und
Wacholderbeeren wiirzen. Das

Den Zucker leicht karamellisie-
ren, mit Wasser abloschen und
alles aufkochen, bis sich der

® Farce:

50 g Hiihnerfleisch Toastbrot auf die Mafle 15x15 cm  Zucker aufgelost hat. Die tibrigen
50 g Obers zuschneiden, zwischen Frisch- Zutaten dazugeben, die gewis-
1 Eiwei3 haltefolie legen und diinn aus-  serten Nisse einlegen und tber
Salz, Pfeffer rollen; obere Folie entfernen, Brot ~ Nacht erkalten lassen. Am nachs-
Cognac mit der Farce bestreichen und den  ten Tag noch einmal aufkochen,

® Schwarze Niisse:
1 kg griine Walniisse
1 | Wasser

1 kg Zucker

5 Stangen Zimt

1 Vanilleschote

6 Zitronen

1 EL Gewiirznelken

Rehriicken daraufsetzen, ein-
rollen und in Fett rundherum an-
braten, 5 Min. bei 180 °C garen
und 5 Min. bei 80 °C rasten
lassen.

Farce: Fiir die Farce das Hiithner-
fleisch faschieren und anschlie-
flend im Kutter mit Eiweif,
Obers, Salz, Pfeffer und Cognac

15 Min. ziehen lassen und abseien.
Die Niisse in Gliser schlichten,
die Marinade einkochen lassen,
heif iiber die Nisse gieflen
und die Gliser sofort ver-
schlieffen. Mindestens 6 Monate
lagern.

Dirndlkompott: Die Dirndln rei-
nigen und in Einsiedegliser fiillen,
1 kg Zucker in 11 Wasser zu Liu-
terzucker kochen, die Gewiirze
mitkochen und wieder entfernen,
iiberkiihlen lassen und iiber die
Dirndln gieffen. Bei 95 °C 25 Min.
lang im Dampf einrexen. Mindes-
tens 6 Monate lagern.
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Rest. ,Zur Traube“,
Feuersbrunn, Tel. 0 27 38/22 98-0.

Rest. Toni M.,
Feuersbrunn, Tel. 027 38/22 98-0.

Rest. im Kloster Und,
Krems, Tel. 027 32/704 93-0.

Rest. Schloss Grafenegg,
Grafenegg, Tel. 027 35/26 16-0.

Gourmet Service Catering,
Feuersbrunn, Tel. 027 38/22 98-30.

Internet: www.moerwald.at
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