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Brennnesselsuppe
ZutAten | 300 g junge Brennnesselblätter | 4 dag griffiges Mehl | 4 dag Butter | 1 ganze Zwiebel

2 Knoblauchzehen | 4 gehackte mehlige Kartoffeln | Salz, Pfeffer (schwarz, geschrotet)

ZubereitunG | Die Brennnesselspitzen waschen, in 1 l Salzwasser kurz überkochen, abseihen und fein

hacken. Die Hälfte des Kochwassers zur Seite stellen. Aus Butter, Zwiebel und Mehl eine leichte Einbrenn

machen, diese mit kaltem Wasser ablöschen, mit Brennnesselsud aufgießen und würzen. Brennnessel,

 passierte Kartoffeln und Knoblauch hinzufügen und ziehen lassen. 

Man kann die Brennnesselsuppe auch ohne Erdäpfel zubereiten und mit Muskatnuss und Rahm verfeinern.

Wenn Sie nicht genug Brennnesselblätter im Garten finden, geben Sie gehackten Spinat hinzu.

Anrichten | Die Brennnesselsuppe mit einem Stabmixer und einer Flocke Butter schaumig rühren und

in einen Suppenteller gießen. Mit frittierten Brennnesselblättern dekorieren.  

Brunnenkressesuppe 
ERDÄPFELCROUTONS

ZutAten | 1 Zwiebel | 1 Butterwürfel à 25 g | 1/16 l Weißwein

1/2 l Geflügelfond oder Gemüsefond | Saft einer ½ Zitrone | Salz, Muskat

1 Bund Brunnenkresse | 1 Kartoffel | 1/16 l Rapsöl | 1/8 l Obers

1 Prise Wasabipulver (erhältlich in jedem Großfachhandel wie Pfeiffer, 

Metro, Adeg)

ZubereitunG | Die Zwiebel in einer Pfanne in Butter anschwitzen, mit Weiß-

wein ablöschen und mit dem Geflügelfond aufgießen. Ein bisschen Butter und Obers

auf Konsistenz einkochen lassen, mit Zitronensaft und Muskat abschmecken und

anschließend mixen. 

Die Brunnenkresse blanchieren und mit etwas Flüssigkeit mixen.

fertigstellen der suppe | Den Suppenansatz aufkochen lassen, die Kressepaste

hinzufügen und mit  Wasabipulver, etwas Zitronensaft und Salz abschmecken.

Kartoffel in kleine Würfel schneiden und in genügend Rapsöl herausbacken, danach aus dem Öl nehmen,

 ordentlich abtropfen und kurz vor dem Servieren noch einmal in den Salamander geben.

Anrichten | Die Suppe kurz vor dem Anrichten aufmixen, mit in Streifen geschnittenen Brunnenkresse-

blättern und Erdäpfelcroutons servieren.

tipp | Dazu passen sehr gut Flusskrebse. foto rechts

32
Aus dem Garten Eden von Mayer l ing 
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Gefülltes Brathuhn
Zutaten | 2 Brathühner (Maishuhn) à 1,5 kg | 100 g Weißbrot, entrindet | 3 Eidotter

30 g Butter | 15 g Brösel von entrindetem Weißbrot oder 10 g Semmelbrösel | Salz, Muskatnuss gerieben

1 TL Petersilie, gehackt | 10 g Butterschmalz

ZuBereitunG | Die Hühner in Wasser einweichen, das entrindete und geweichte Weißbrot ausdrücken

und durch ein Sieb streichen. Butter schaumig rühren, passiertes Brot, Petersilie, Gewürze und Weißbrotbrö-

sel/Semmelbrösel einmengen und die Eidotter unterrühren. Die Brathühner von innen würzen, füllen, Öffnung

verschließen, von außen würzen, den Ofen auf 220 °C vorheizen und die Hühner mindestens 1 Stunde braten.

Das Butterschmalz in dem Bräter erhitzen, die Hühnchen hineinlegen und in den Ofen schieben. Häufig über-

gießen, aber keine Flüssigkeit zugießen! Wenn beide Brusthälften braun sind, wenden. Die Hühner sind gegart,

wenn man sie anhebt und aus dem Inneren nur mehr klare Flüssigkeit austritt.

anricHten | Das Brathuhn auf einem schönen Porzellanteller anrichten. Als Beilage würde ein Vogerlsalat

genügen. 
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224
Desserts  aus Mayer l ing | obst, Beeren, schokolade & co

Topfensoufflee 
MIT Z ITRONENSORBET

Zutaten | 50 g Butter | 5 Eigelb | 50 g Zucker | 250 g Topfen | 7 g Vanillezucker

Abrieb von einer Zitrone | Salz

Zitronensorbet | 380 g Zitronenpüree (von der Firma Boiron, erhältlich im Fachhandel)

200 g Kristallzucker | 150 ml Wasser | Abrieb von 2 Limetten | 2 Eiweiß

ZuBereitunG | Die Butter mit Zucker aufschlagen und Dotter, Topfen und Gewürze hinzufügen. Das

Eiweiß zu Schnee schlagen, vorsichtig unter die Grundmasse heben und in eine ausgebutterte Form mit Zucker

füllen. Das Soufflee bei 180 °C ca. 14 Minuten (je nach Größe der Form) im Ofen backen.

Das Wasser mit dem Kristallzucker aufkochen, mit Zitronenpüree und dem Limettenabrieb vermengen und in

der Eismaschine gefrieren. Sobald das Sorbet halb gefroren ist, das halb geschlagene Eiweiß hinzugeben und

fertig gefrieren. Falls das Sorbet zu süß ist, kann man beim Gefrieren in der Eismaschine noch einen Schluck

Sekt oder Champagner beifügen.
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Kakaosauce 
Zutaten | 500 g Wasser | 675 g Zucker | 112 g Milchpulver | 150 g Kakao | 450 g Obers

4 Blatt Gelatine

ZuBereitunG | Die Gelatine im Wasser einweichen. Alle anderen Zutaten auf 102 °C aufkochen und bei

60 °C die Gelatine einrühren. Anschließend kalt stellen.

Canelés
Ein berühmtes Kleingebäck aus der feinen süßen Küche, das seinen Ursprung im Bordelais hat.

Zutaten | 1 l Milch | 4 Eigelb | 4 Eier | 150 g Butter | 170 g glattes Mehl | 450 g Puderzucker

200 g Schokolade

ZuBereitunG | Die Butter in der Milch schmelzen, alle anderen Zutaten ohne Luft einarbeiten und die

Masse bei 180 °C ins Rohr schieben.

anricHten | Die Canelés kann man mit Karamellsauce oder Fruchtsauce servieren.

Salzburger Nockerl
Zutaten | 150 g Eiweiß | 30 g Zucker | 3 Dotter | 1 EL Mehl

ZuBereitunG | Das Eiweiß mit dem Zucker in einer Rührmaschine zu Schnee schlagen. Die Dotter und

das Mehl auf den Schnee geben und locker unterheben. In eine ausgebutterte Form Früchte der Saison geben

und darüber mit der Masse Nockerln formen. Bei 180 °C auf Farbe backen (etwa 15 Minuten).

anricHten | Die Form aus dem Ofen nehmen, sofort mit Staubzucker stauben und die Nockerl am besten

in der Form servieren.
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