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- Gebratene Forelle auf getrüffeltem Avocadosalat


- Ingwer Kokossuppe mit Lachs und Sesam 

- Gulasch vom Karpfen mit Basilikum 


- Gebackene Schweinewangerl mit 
  Erdäpfel-Bärlauchsalat

- Gefüllte Hühnerbrust auf Gemüsemelange


- Rosa Kalbsrücken auf weißem Spargel 
  und Estragonsauce

- Erdbeerschlupfer und Erdbeereis



Gebratene Forelle auf 

getrüffeltem Avocadosalat

ca. 4 Personen

2 Stk. Reife Avocados

2 Forellen

1 roter Zwiebel

1 Pkg. Ruccola

Weißer Balsamessig

Trüffelöl

Rapsöl

Meersalz

Pfeffer

Die Forellenfilets entgräten und zuputzen, würzen und auf der Hautseite

bei niederer Temperatur langsam,  glasig und kross braten.

Die Avocados schälen und in gleichmäßige Würfel schneiden,

Zwiebel ebenso fein würfelig schneiden und marinieren mit Balsamessig, Salz,

Pfeffer, Rapsöl und Trüffelöl.

Den Ruccola waschen von Stängel befreien und marinieren, den Avocadosalat darauf anrichten und ebenso die gebratene Forelle.

Gutes Gelingen!

Leo Aichinger

Ingwer Kokossuppe mit 

Lachs und Sesam

 ca.4 Personen

200 g Bio Lachs 

1 l Kokosmilch ungesüßt

2 Schalotten 

1 Bund Frühlingszwiebel

1/8 l Hühnersuppe

1/16 l Schlagobers

Saft von einer Limette

Chili

Ingwer

 Zitronengras

Ingwer, Schalotten, Lauch, Chilischote und Zitronengras

 im Hühnerfond aufkochen.

 danach Kokosmilch und Obers zugeben.

Abschmecken mit Limettensaft.

Etwas mit Stärke abziehen, einmal aufziehen lassen und

danach durch ein Spitzsieb abpassieren

Lachs zuputzen und  gleichmäßige Würfel schneiden in Sesam wälzen und an allen Seiten anbraten.
Gutes Gelingen!

Leo Aichinger

Gulasch vom Karpfen mit Basilikum

ca. 4 Personen

1 kg Filet vom Karpfen

4 rote Paprika

1/8 l Rindsuppe

1/8 l  Weißwein

4 Schalotten

2 El. Sauerrahm

Knoblauch

Salz, Pfeffer, Olivenöl, Butter.

Pesto:
Olivenöl

Basilikum frisch

Knoblauch

Parmesan

Salz, Pfeffer,

Die Paprikaschoten halbieren und entkernen.

Schalotten anschwitzen, mit etwas Rindsuppe und Weißwein 

ablöschen und zugedeckt Weichdämpfen.

Mixen, passieren und abschmecken.

Die Karpfenfilet zuputzen und in Würfel schneiden.

Würzen und in Olivenöl anbraten und in der Paprikasauce 

Fertiggaren.

Mit Sauerrahm und etwas Pesto ausgarnieren.

Gutes Gelingen!

Leo Aichinger
Gebackenes Schweinswangerl

auf Erdäpfel-Bärlauchsalat

1/2 kg Schweinebackerl

1 Zwiebel

1 Karotte

1 Lorbeerblatt

Pfefferkörner

1 Bund Bärlauch

200 g Kipfler-Kartoffel

3 Schalotten

1 Tl. Estragon Senf

Rapskernöl, 

Weißer Balsamico-Essig

Kümmel, Salz, 

Pfeffer, Zucker

Brösel, Eier, Mehl, Öl.

Die Schweinsbackerl in einem Fond aus Wasser, Essig, Lorbeer, 

Zwiebel, Karotte, und Pfefferkörner weich sieden. Salz etwas später zugeben.

Im Fond auskühlen lassen und mit Mehl, Ei und Brösel panieren.

Die Kipfler mit Kümmel und Salz zustellen und kochen.

kurz abschrecken, nicht auskühlen, schälen und in Scheiben schneiden, 

die Schalotten fein hacken und mit etwas Rindsuppe, Estragonsenf 

und weißen Balsamessig warm marinieren.

Bärlauch in grobe Streifen schneiden und unter dem Erdäpfelsalat vermischen.

Die in Öl goldbraun gebackenen Schweinsbackerl auf dem

 Erdäpfel - Bärlauchsalat anrichten.

Gefüllte Brust vom Bio-Huhn

auf Gemüsemelange 

ca. 4 Personen

2 Hühner

500 g Weißbrotwürfel

1 Bund Jungzwiebel

2 Schalotten

2 Karotten

  2 Gelbe Rüben

1 T Erbsenschoten

1 Stk. Broccoli

Salz, Pfeffer

Butter

Thymian, Rosmarin, Petersilie

1/4 l Obers

1/4 l Milch

1/16 l Weißwein

Das Gemüse putzen, schneiden und blanchieren, im eiskalten Wasser abschrecken.

Das weiße vom Jungzwiebel in Butter anschwitzen, leicht mit Mehl stauben

und mit Weißwein ablöschen, verkochen lassen 

und mit Milch auffüllen, -abschmecken, vorm Anrichten etwas geschlagenes Obers unterheben

Für die Semmelfülle fein geschnittene Schalotten

in Butter anschwitzen mit Milch auffüllen würzen und über die

Weißbrotwürfel mit 2 Eiern und in fein gehackte Kräuter leeren.

Die Masse in einen Spritzsack füllen und bei der Maispoularde unter die Haut füllen.

Würzen in einer Pfanne beidseitig anbraten und auf der Hautseite im Rohr bei

180 C° ca. 15 min. braten.

Anrichten auf der Gemüsemelange und Natursafterl.
Gutes Gelingen!

Leo Aichinger

Rosa gebratener Kalbsrücken

mit weißem Spargel und Estragonsauce

ca. 4 Personen

600 g Kalbsrücken

1 El Dijonsenf

1 Sellerie

1/4l Obers

1/8l Weißwein

1 Becher Creme Fraiche

3 Schalotten

1 Bund Petersilie

1 Bund Estragon

1/4l Rindsuppe

Salz, Pfeffer.

Den Kalbsrücken etwas zuputzen, mit Dijonsenf bestreichen,

salzen und pfeffern.

In einer Pfanne an allen Seiten anbraten und im Rohr bei

niedriger Temperatur (ersten 10 min 130 C und dann auf 80 C)

bei einer Kerntemperatur von 58 C fertiggaren.

Schalotten und Sellerie in Würfel schneiden und in Butter angehen lassen.

Mit Weißwein ablöschen und Rindsuppe auffüllen, weichkochen, mixen und

Passieren mit Obers und Creme Fraiche vollenden.

Den Spargel schälen, in gesalzenem und gezuckertem Wasser knackig blanchieren.

Petersilie im kochendem Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken,

mit Öl und mit einem Teil frischen Estragonfein mixen.

Die Kräuterpaste einmal kurz mit der Grundsauce aufkochen und mit frischen gehacktem Estragon vollenden.

Gutes Gelingen!

Leo Aichinger

Erdbeerschlupfer mit Erdbeereis

6 Portionen

250g Brioche

1 Tasse Erdbeeren

50g geröstete Mandelblätter

80g Schokoladelinsen zartbitter (Callebaut)

8 cl Maraschino

1/2L Obers

120g Zucker

7 Eier

Brioche in 1cm dicke Würfel schneiden. Die Erdbeeren, vierteln.

 Brioche-Würfel in einer Schüssel mit Birnen, 

den Erdbeeren, Schokolade und Maraschino mischen.

 Obers, Eier und Zucker verquirlen und mit der Brioche-Masse verrühren. Etwa drei cm hoch in eine gebutterte Form füllen und im 180 Grad heißen Ofen ca. 35 Minuten backen. Sollte  der Schlupfer zu viel Farbe bekommen, mit etwas Alufolie abdecken.

Den Schlupfer etwas abkühlen lassen, mit einem Metallring portionsweise ausstechen,

auf ein Backblech legen und im Ofen wieder erhitzen. 

Erdbeermarmelade mit etwas Maraschino erhitzen und den Schlupfer damit bepinseln.

Servieren mit einem Bio Erdbeereis. 

Gutes Gelingen!

Leo Aichinger

