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Nudeltaschen mit Fischfiillung Zugaren (it

Fiir den Teig:

Thomas Oberinger, Gersheim
300 g Mehl Sauce:

3 Eier 1 Glas Fis
chf
1TL Salz. " 1 Becher Sah;):d
30 ml Olivenod 1 g Safran
1 EL Pfeil
Fiir die Fullung: S0g Butte‘r”urzmehl
400 g Lachsfilet 100 g Krabbenfejs h
€

Zubereitung

Kriuter der Saison Butterschmaly
(Birlauch, Basilikum)

100 g Ricotta

DPfeffer, Salz, Fischgewtirz




Zubereitung

Elfriede Metzger, Zweibriicken

Mitternachtssuppe

Zutaten (fir 4 Personen)

250 g gemischres Hackfleisch
50 g Speckwiirfel
125 g Cabanossi oder
Rindermettwurst
I griine Paprikaschote
200 g Sauerkraut

1 Dose rote Bohnen (435 g)
3 EL Tomatenmark

1 Zwicbel, 3 Knoblauchzehen
14 | Wasser

141 Rotwein

2 Brithwiirfel
Salz, Zucker, schw
1TL Paprikapulver scharf

2TL Zwiebelgranulat Paprika

Creme fraiche

arzer Pfeffer



Zanderfilet in Parmaschinken mit Moﬁrengemuse

Melitta Schmidt, Blieskastel

Zubereitung

Zutaten (fiir 4 Personen)

4 Zanderfilets, je ca 150 g
Salz, Pfeffer

4 Scheiben Parmaschinken
(grofRe Scheiben)

250 g Mohren

150 g Schalotten

4 Knoblauchzehen

3EL Ol

1 TL Zucker

Saft einer Zitrone
Cayennepfeffer

1 EL Butterschmalz




@leﬁlTS C ﬁﬁ[e t Anja Schwarz, Bottenbach Zutaten (fir 4 Personen)

in Sekt mariniert ?00dg D;Im}.nrs;hﬁlet
iir die Marinade:
1 Karotte in Scheiben
1 Zwiebel in Scheiben
lebereitung 1 1 jter trockener, roter Sekt

1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt

1 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer

Sauce

0,1 IMariﬂade
1 EL Weingelee
2 EL Prejse]pe

0.2 Créme fraiche

2EL griiner Pfeffer

erkompot




ﬂpﬁ l:g lne nc ﬁd?’[O t te Anja Schwarz, Bottenbach

Zubereitung

Zutaten (fiir 8 Personen)

Saft von 2 Orangen
60 g Zucker

8 EL Honig

6 Blatt weife Gelatine
250 g Quark

150 g Naturjoghurt

% | Sahne

4 Orangen



