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RASSFELD
5@3]‘6[ Putenleber- ?mgcr
an Wintersalat

Zutaten fiir 4 Personen
Fir den Burger
4 Putenleber Scheiben a 70g

Mehl, Pfeffer, Salz
4 Apfel, sduerliche kleine Sorte
40g Butter

Rapsbliitendl

2TL Puderzucker
2 Rote Zwiebel
ITL Brauner Zucker

Fir den Salat

125g Blattsalatl (z.B. Eichblattsalat, Rote Riiben, Feldsalat, Spinat
1 EL Rapsblitenol
3EL Balsamico Essig hell
3EL Olivenol
1EL Apfelsaft
1EL Akazienhonig
1 rote Zwiebel
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Den Deckel vom Apfel mit Stiel ca 2cm dick abschneiden und eine weitere Scheibe als
Boden abschneiden damit der Apfel Stand bekommt. Die Apfel mit einem Ausstecher vom
Kerngehiuse befreien. Die Apfelscheiben in eine Butter-Ol-Mischung anschwitzen, mit
Puderzucker bestreuen und leicht karamellisieren, dann im Ofen warmhalten. Die rote
Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden und ebenfalls anschwitzen und mit braunen
Zucker karamellisieren. Die Leberscheiben wiirzen und diinn mehlieren. In einer Pfanne
kurz scharf anbraten und dann unter reduzierter Hitze durchgaren und warmhalten.

Fir die Vinaigrette die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit dem Rapsol
anschwitzen und mit 2 EL Essig abloschen. Dann die Pfanne vom Herd nehmen und den
Honig und das Olivendl unterziehen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Blattsalat putzen, waschen und trocken schleudern und auf den Tellern anrichten.
Dann auf die untere Apfelscheibe die Leber legen und mit den Zwiebelscheiben garnieren
und den Apfeldeckel draufsetzen. Den warmen Burger neben den Salat platzieren und den
Salat mit der Vinaigrette betraufeln.

Viel Spaf’ bei der Zubereitung und Guten Appetit wiinscht Ihnen
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Thre Iris Haver-Rassfeld

MEIERHOF RASSFELD

Landspezialititen GmbH & Co.KG
Hof-Laden, Meier-zu-Rassteld-Weg 13, 33330 Giitersloh
T: 05241 3372-81, E: hofladen@meierhof-rassfeld.de



MEIERHOF

Wmnw
< {é
{* A «'g
> 4

Bt

RASSFELD
Me;'erﬁaf Putenlachsrchinken

an buntem Blattsalat mit Krauterreibeplatzchen

Zutaten fiir 6 Personen
18 diinne Scheiben Putenlachsschinken
400 g Schmand
200 g Blattsalat- Rote Riiben, Eichblatt, Rucola, Spinat, Feldsalat
0,5 Beet Gartenkresse
3 Zwiebeln
2EL Rapsblitenol
3EL Balsamico Essig hell
3 EL Olivenol
1EL Akazienhonig
Salz, Pfeffer

6 Cocktail Tomaten

500 g festkochende Kartoffeln

1 Ei

1 Zwiebel

3EL feine Haferflocken

1 Handvoll grob gehackte Petersilie und geschnittenem Schnittlauch
Salz, Ol

Zubereitung

Fiir die Vinaigrette die Zwiebel schdlen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit dem
Rapsol anschwitzen und mit 2 EL Essig abloschen. Dann die Pfanne vom Herd
nehmen und den Honig und das Olivendl unterziehen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Blattsalat putzen, waschen und trocken schleudern und auf den Tellern
anrichten.-

Fiir die Reibepldtzchen die Kartoffeln und eine Zwiebel schidlen, mit einer
Kiichenreibe fein reiben und durch ein Sieb die Flissigkeit ausdriicken. Die Masse
mit Haferflocken, Ei und den Krautern vermischen und mit Salz wiirzen. In einer
Pfanne Ol erhitzen und kleine Kartoffelpldtzchen in die Pfanne legen. Bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten braten. Die Masse ergibt ca. 18 Platzchen.

Kurz vor dem Servieren die Pldtzchen noch einmal unter dem Grill auf einem Rost
erwarmen.

Die Putenlachsschinkenscheiben zu Roschen dekorieren und neben dem Salat mit
einem Loffel Schmand setzen. Den Blattsalat mit der Vinaigrette betraufeln und
zum Schluss die warmen Kriuterreibepldtzchen servieren.

Viel Spaf3 bei der Zubereitung und Guten Appetit wiinscht Ihnen
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Landspezialititen GmbH & Co.KG Thre Iris Haver-Rassfeld
Hof-Laden, Meier-zu-Rassteld-Weg 13, 33330 Giitersloh
T: 05241 3372-81, E: hofladen@meierhof-rassfeld.de
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mit geraucherter Entenbrust

Zutaten fir 4 Personen

400 g Rosenkohl
1 Sttick Schalotte
2 Stick Kartoffeln
S0 ml Landwein
1EL Butter
Zucker
600 ml Gefliigel oder Gemiisebriihe
200 ml Sahne
Salz, Pteffer, Muskatnuss
Zitronensaft
8 Scheiben gerducherte Entenbrust
0,5Bund  gehackte Petersilie
Zubereitung

Den Rosenkohl putzen und vierteln. Die Kartoffeln schdlen und wiirfeln. Die
Zwiebeln wiirfeln und in Butter und etwas Zucker diinsten und mit dem Wein
abloschen. Den Rosenkohl und die Kartoffeln dazugeben und mit der Briihe
auffiillen. Alles ca. 20 Minuten kochen und mit Salz und Pfeffer und geriebener
Muskatnuss abschmecken. Die Sahne hinzufiigen kurz aufkochen lassen und alles
mit einem Pirierstab piirieren. Die Suppe noch einmal abschmecken und bei
Bedarf mit etwas Zitronensaft verfeinern. Vor dem Servieren in Tassen jeweils mit
2 Scheiben Entenbrust und gehackter Petersilie garnieren.

Viel Spaf’ bei der Zubereitung und Guten Appetit wiinscht Ihnen
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