michael hilgert

HONIGBERG-BRENNEREI

ZUTATEN

o 150 g Ziegenfrischkise | 100 ml Sahne |
1 TL Thymian, fein gehacke | 4 EL
Thymian-Honig

e 600 g Ochsenbrust | 300 ml Rinder-
briihe | 2 Lorbeer | 1 Méhre | ¥2 Stange
Lauch | Rapsdl | Pfeffer, Zitronensaft

e 7 EL Mayonnaise | 1 TL Senf | 3 Gewiirz-
gurken, fein geschnitten | 10 EL Gewiirz-
gartenkriuter (nach eigener Wahl),
gehacke | Salz, Pfeffer, Zucker

e 4 Hihnchenbriiste | 8 Scheiben Schinken,
roh | 8 Salbeiblitter | Butterschmalz

e 2 Zucchini | 6 Tomaten, geschilt, ge-
viertelt | 6 Stiick Tomaten getrocknet,
gewiirfelt | 2 Zwiebeln, gewiirfelt | 400 ml
Tomatensaft | Basilikum |Ol, Zucker,
Pfeffer, Salz

fiir 4 Personen

UNSER DIGESTIFE-TIPP:

ein edler Hilgert Tresterbrand Kerner

1. ZIEGENFRISCHKASE VOM ULMENHOF MIT
Taymian-HoNiG

Alle Zutaten zu verriihren, abschmecken.

2. CARPACCIO VON DER GEDAMPFTEN OCHSENBRUST
MIT URZIGER GEWURZGARTENREMOULADE

Aus der Rinderbriihe, Lorbeer, Mohre, Lauch einen Sud herstellen. Den Sud in einen
Topf mit Siebeinsatz geben, die Ochsenbrust im geschlossenen Topf ca. 70 bis 90
Minuten dimpfen (Garporbe).

Ochsenbrust in diinne Scheiben schneiden, lauwarm im Ficher auf einen Teller an-
richten. Mit Rapsél, Zitronensaft und Pfeffer aus der Miihle marinieren. Und mit
einem Salatblatt und der Remouladensofle (siche Punkt 3) garnieren.

3. REMOULADENSOSSE

Alle Zutaten gut mischen, eventuell mit Gurkenwasser gewiinschte Konsistenz her-
stellen und abschmecken.

4. SALTIMBOCCA VOM EIFELGOCKEL AUF ZUCCHINI-
TOMATENRAGOUT

Die Hihnchenbrust in Scheiben schneiden, wiirzen, den Schinken und Salbei fest-
stecken und in Butterschmalz braten. Auf dem Gemiiseragout (siche Punkt 5) anrichten.

5. ZUCCHINI- [OMATENRAGOUT

Zwiebeln in Ol anbraten, die getrockneten Tomaten, Basilikum zugeben, mit dem
Tomatensaft auffiillen und ca. 15 Minuten kochen. Dann mit dem Piirierstab
purieren, abschmecken.

Zucchiniwiirfel in Ol anbraten, Tomatenviertel zugeben, kurz mitrésten, mit der
Tomaten-Zwiebelsofle auffiillen aufkochen, abschmecken.



