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. Rezept .

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Witzenhauser Kirschen
2 Essloffel Vanillezucker

40 ml Kirschlikor

1 Eiweild

1 Teeloffel Biozitronensaft
60 g Puderzucker

150 g Sahne

250 g Quark

200 g Joghurt

4 Eiswaffeltiten

Zubereitung

Flr das Eis die Kirschen waschen, entsteinen und in einem Topf mit Vanillezucker und Kirschlikor
aufkochen. Alles 6 - 8 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen, dann grobstiickig plrieren und

auskiihlen lassen.

Das Eiweil? mit dem Zitronensaft steif schlagen. Den Puderzucker dazu sieben und alles zu steifem
Eischnee schlagen. Die Sahne ebenfalls steif schlagen. Quark und Joghurt in einer Schissel glatt
riihren. Eischnee und Sahne unterheben und die Creme in eine gefriergeeignete flache Form fiillen.
Die Kirschsof3e dariiber traufeln, leicht marmorierend unterziehen und das Eis in mindestens 4

Stunden durchfrieren lassen.

Das Kirsch-Quark-Eis ca. 10 Minuten vor dem Servieren aus dem Tiefkiihlschrank nehmen und
antauen lassen. Dann Kugeln abstechen, in die Eiswaffeltiten fillen und das Eis sofort servieren.

TIPP: Wer mag, gibt noch 50 g fein gehackte Zartbitterschokolade zur Eisbasis.

Die Ermschwerder Kochwichtel wiinschen gutes Gelingen und anschlieRend

einen guten Appetit!
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Zutaten Frikadellen

550 g Rindergehacktes

1 Zwiebel

3 Zweige Thymian

100 g Witzenhauser SiiRkirschen
50 g Tomaten (getrocknet)

2 Essloffel Ol

etwas Salz und Pfeffer

Zutaten Risotto

400 g Risottoreis

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

3 Essloffel Butter

1 Limone alternativ Zitrone (unbehandelt)
250 ml Weillwein

750 ml Gem{sebriihe

1 Bund Petersilie (glatt)

2 Essloffel Pinienkerne

4 Essloffel Parmesan

1. Schritt: Zubereitung der Frikadellen

Das Rindergehacktes mit dem zuvor gehackten Thymian sowie Salz und Pfeffer vermengen. Die
Zwiebel fein hacken, mit etwas Ol anschwitzen bis die Zwiebel glasig ist. Dann unter das Hackfleisch
heben. Die Kirschen sowie die getrockneten Tomaten grob hacken. Aus dem Fleischteig werden
Kugeln geformt, diese werden dann platt gedriickt und das Kirsch-Tomatenragout darauf gelegt.
Darauf achten, dass die Fiillung gut abgedeckt ist und nicht austreten kann. Die Frikadellen kurz in
einer beschichteten Pfanne anbraten, dann im Backofen bei 180° C 10 Minuten garen.

2. Schritt: Limonenrisotto:

Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen, danach hacken. Die Limone/Zitrone heil abwaschen und
mit einem Fadenschneider die Haut abziehen, danach die Limone/Zitrone auspressen. Die Halfte der
Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben, sowie ein paar Faden der
Limonen/Zitronenschale. Den Reis hinzugeben und unter standigem Rihren andiinsten bis er vom
Fett Giberzogen ist. Mit WeiRwein und dem Limonen-/Zitronensaft abléschen und unter standigem
Riihren verdampfen lassen, dann auf mittlere Hitze stellen und ein paar Schopfer Briihe hinzugeben.
Briihe verdampfen lassen, riihren. Das Ganze immer wiederholen bis die Briihe aufgebraucht und der
Reis gar ist. Petersilie waschen, hacken und unter den Reis mischen. Die restlichen Limonen-
/Zitronenfaden unterheben und mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Zum Schuss die restliche Butter
dazu geben. Mit Pinienkernen und etwas Parmesankase garnieren, sofort servieren.

Die Ermschwerder Kochwichtel wiinschen gutes Gelingen und anschlieRend
einen guten Appetit!
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