ZUTATEN

2 Entrecotes 2 Tassen Risottoreis Senf

2 Thiir. Bratwiirste 150g Champignons Honig

4 Zwiebeln Briihe Balsamico
1 Zweig Rosmarin WeiBwein Gewlirze
1 Zweig Thymian 2 Blatter Wei3kohl Butter

1 Knoblauchknolle 1 Gurke ol

1 EL Joghurt 6 halbe Walniisse

5 Zwetschgen Ingwer

Blauschimmelkase

~Entrecote mit Thiringer GriiBen”
Entrecote | Zwetschgen-Chutney | Bratwurst-Praline | Risotto

Fur das Risotto: 2 Zwiebeln klein wiirfeln und glasig dinsten,
Risottoreis hinzugeben, ebenfalls glasig werden lassen, schrittweise
mit Brihe und WeiBwein nach Geschmack abléschen,

kdcheln lassen, die geschnittenen Champignons hinzugeben,

3 EL Blauschimmelkdse und 1 EL Joghurt hinzugeben, ggf. noch
etwas Schmand unterrhren.

Fur das Zwetschgen-Chutney: 2 Zwiebeln klein wiirfeln und
glasig diinsten, kleingeschnittene Zwetschgen hinzugeben,

mit etwas Balsamico-Essig und/oder Wein abléschen, &
daumengrol3es Stlick Ingwer klein hacken, hinzugeben, ,
auf mittlerer Hitze vor sich hin schmoren lassen, bis \ ¥
Chutney-Konsistenz erreicht ist, mit Gewurzen (Pfeffer,
Salz und Chilli) abschmecken

Fur die Bratwurst-Pralinen: Bratwurstfillung aus der
Wursthaut drticken, mit Krautern wie Thymian
vermengen, aus dem Brat kleine Pralinen formen,
Dressing aus Senf, Honig und Balsamico herstellen,
Walnusse durch das Dressing ziehen und kurz in der
heiBen Pfanne schwenken, aus WeiBkohlblatt Kreise ‘ £ -
schneiden, in die Pfanne zu den Bratwurst-Pralinen geben, § " Sod =1
grine Gurke in Scheiben schneiden, das Kohlblatt, die Gurke g
mit der Bratwurst-Praline schichten, Walnuss darauf geben /’ ..
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' ‘ FERNSEHEN

MO 19.30 UHR
Flr das Entrecote: Entrecote mit einer Knolle Knoblauch II\)IIII gi'gg gng
und Rosmarin in einer gut erhitzten Pfanne kurz anbraten, wirzen, FR 23:00 UHR

im vorgeheizten Ofen ruhen lassen, anrichten. SA 16.30 UHR

GUTEN APPETIT!



