Minglers Sportalm

Rducher-
forelle

mit Kren-Panna-
cotta

M Portionen: 4

Zutaten ] /
Béllchen: (]

4Raucherforellenfilets
1Schalotte,
125g Sauerrahm
etwas Zitronensaft
frischer Dill, ganz feingeschnitten
Salz, Pfeffer

Senfsaat:
150 g Apfelsaft
1EL Senfkorner

Raucherfischsud:
Hautvon 4 Réducherforellen
4 Schalotten, 2Champignons
2Kirschtomaten
500 gFischfond
500 g Gemusefond

Kren-Pannacotta:
50gKren
250 g Obers, 250 g Milch
5Blatt Gelatine
Salz, Pfeffernach Belieben

In Kirchberg bei Kitzbiihel befindet sich mit dem 4-Sterne-
Gourmethotel ,,Die Sportalm* ein familiengefiihrtes
Urlaubsidyll, das mit herzlicher Atmosphiire, alpinem
Flair und haubengekronter Kulinarik, die nachhaltig
beeindruckt, begeistert.

Minglers Sportalm—Das
> Gourmet- & GenieBerhotel.
Brandseitweg 26, 6365Kirchberg

beiKitzbuhel, Tel. +4353572778
www.hotel-sportalm.at

Lukas Kirchgasser, Fotostudio Andorfer

Zubereitung

1. Fiir die Raucherforellen-
ballchen alle Zutaten im Mi-
xer zu einer Farce verarbei-
ten. Anschliefend die Masse
zu Billchen formen.

2.Fiir die Senfsaat den Ap-
felsaft mit den Senfkdrnern
vermengen und etwas quel-
lenlassen.

3. Fiir den Riucherfisch-
sud alle Zutaten kocheln las-
sen, bis IThnen der Ge-
schmack entspricht. Ergibt
einen Liter Sud.

4. Fiir die Kren-Pannacot-
tadie Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Das
Obers und die Milch kurz
aufkochen und die Gewiirze
sowie den Kren hinzufiigen.
Den Topf von der Herdplatte
nehmen. Die Gelatine gut
ausdriicken und in die war-
me Fliissigkeit geben. So lan-
ge rithren, bis sich die Gelati-
ne aufgel6st hat. Die Panna-
cotta-Masse in passende
Formen gieflen. Anschlie-
fend kalt werden lassen
(etwa 4 Stunden im Kiihl-
schrank).

5. Alle Komponenten ge-
meinsam auf einem Teller
anrichten und servieren.

Entrecote double imnauptgang

Entrecote fUr 4 Personen
Salz, Pfeffer

Béllchen:

500 g geschmortes Rindfleisch
50gRinderjus, 50 g Butter
1Eigelb
100 g Gefligelfarce
125 g Sellerieprunoise
125 g Karottenprunoise
Salz, Pfeffer

Pfefferjus:
300gRinderschmorjus
30ggrine Pfefferkdrner
10 gButter

Zutaten j J’ |

FEUERWERK DER GENUSSE. Die mit drei Gault-Millau-Haubenaus-} et
gezeichneteKucheistdas Aushangeschild des Gourmethotelsun-§<; =\
weitvonKitzbihel. Verantwortlich fiir die kulinarischen Hohenflii-j:

M Portionen: 4

Zubereitung

1. Entrecdte im Ganzen mit
Salz und Pfeffer wiirzen, scharf
anbraten und bei 90 °C Heifluft
in den Ofen geben. Bis 55 °C
Kerntemperatur braten. Rasten
lassen und das Entreg¢bte tran-
chieren.

2. Fiir die Billchen alle Zuta-
ten mixen und zusammen ver-
mengen. Dann in Billchenform
bringen. Die Billchen panieren
und in Butterschmalz backen.

3. Fiir den Pfefferjus den Rin-

derschmorjus mit griinen Pfef-
ferkdrnern und Butter verriih-
ren.

4. Alle Zutaten gemeinsam auf
einem Teller anrichten und ser-
vieren. Dazu passt Gemiise der
Saison.
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