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Knopfleterrine

mit Weiplacker und Schweinebackchen
Restovrant ,Die Ipeiserel im Maier im +Hofel Maser bei Frieodrichshofen

Zutaten und Zubereitung fir 4 bis 6 Personen

Vorbereitung am Vortag

¢ Schweinebdckchen im Sud garen und im Fond auskiihlen
lassen

* Senfkaviar ansetzen

* Eingelegte Radieschen iber Nacht ziehen lassen

* Terrine idealerweise 4 Stunden oder iiber Nacht kiihlen
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Anrichten

* 1 Scheibe Terrine pro Teller anrichten.

¢ Knopfle in Butter anbraten und daneben setzen.

¢ Zwiebelpickles, eingelegte Radieschen und Radieschenschei-
ben aus Eiswasser ergdnzen.

* Mit Senfvinaigrette nappieren, Senfkaviar dariibergeben,
Krautersalat on top.



Knopfleterrine mit Weiplacker und Schweinebdckchen

Knépfle

Zutaten

* 4 Eier (GroBe M)

* 100 g Hartweizengrie3

* 100 g Weizenmehl (Type 405)

* Salz, Pfeffer, frisch geriebene Muskatnuss
* 50 g Butter (zum Anbraten)

Gepokelte Schweinebdckchen

Zubereitung

1. Eier, GrieB3, Mehl und 1 TL Salz in einer Schijssel kraftig
verrihren. Den Teig 3 bis 5 Minuten schlagen, bis er Bla-
sen wirft. Mit Pfeffer und Muskat wiirzen.

2. Der Teig soll zahflieBend sein. Falls nétig, essloffelweise
Wasser zugeben.

3. Salzwasser zum Sieden bringen. Teig portionsweise
durch den Knopflehobel driicken. Sobald die Knépfle
oben schwimmen, mit einer Schaumkelle herausheben und
abtropfen lassen.

4. Danach in Butter goldgelb anbraten und bei Bedarf
nachwiirzen.

Zutaten

* 400 g gepokelte Schweinebdckchen vom Schwdbisch
Hallischen Landschwein

* 300 g Suppengemiise, grob gewirfelt

* 2 Zwiebeln, geviertelt

* 1 TL Senfkdrner

* 8 - 10 Pfefferkdrner

* 2 Lorbeerbldtter

* 2 Nelken

WeiBllacker-Creme & Terrine

Zubereitung

1. Backchen, Gemise, Zwiebeln und Gewirze in einen
Topf geben und mit Wasser bedecken.

2. Aufkochen, dann die Hitze reduzieren und knapp unter
dem Siedepunkt 45 bis 60 Minuten sanft kdcheln lassen,
bis die Backchen zart sind.

3. Bdckchen im Fond auskihlen lassen, so bleiben sie
saftiger. Danach herausnehmen und in kleine Wirfel
schneiden.

Zutaten

* 150 g Frischkdse

* 100 g WeiBlacker, fein zerdriickt oder gerieben
* 200 g gekochte Kndpfle/Spdtzle, abgekihlt

* 150 g Schweinebdckchen, gewirfelt

* 2 EL Schnittlauch, fein geschnitten

* 1 TL Kimmel, gemahlen oder leicht angedrickt
¢ Salz, Pfeffer aus der Mihle

* dinn geschnittener Kochschinken zum Auskleiden der
Terrinenform

* Frischhaltefolie

Picklefond fiir Radieschen und Zwiebeln

Zubereitung

1. Frischk&se und WeiBllacker glattrihren.

2. Knopfle/Spdtzle, Béckchen, Schnittlauch und Kimmel
vorsichtig unterheben. Mit Pfeffer abschmecken; Salz nur
bei Bedarf.

3. Form mit Folie auslegen, anschliefend mit Kochschinken
auskleiden, den Rand iberlappen lassen.

4. Masse einfiillen, glatt streichen und mit Uberstehendem
Schinken abdecken.

5. Mindestens 4 Stunden, besser Uber Nacht kihlen.

6. Zum Servieren stirzen und mit einem schmalen, in hei-
Bes Wasser getauchten Messer in Scheiben schneiden.

Zutaten

¢ 200 ml WeiBweinessig
* 100 ml Wasser

* 60 g Zucker

¢ 2 Lorbeerbldatter

* 8 Pfefferkdrner

* 2 Nelken

Eingelegte rote Zwiebeln

Zubereitung

1. Alles zusammen aufkochen und 1 Min. sprudelnd ko-
chen lassen.

2. Vom Herd ziehen und 1 Std. ziehen lassen. Optional die
Gewiirze abseihen.

3. Fir die Pickles den Fond vollsténdig abkihlen lassen.

Zutaten
¢ 2 rote Zwiebeln
* 100 ml Picklefond (kalt)

Zubereitung

1. Zwiebeln schdlen und sehr diinn hobeln.

2. In ein sauberes Glas geben und mit kaltem Picklefond
Ubergieen.

3. Mindestens 30 Minuten ziehen lassen.



Knopfleterrine mit Weiplacker und Schweinebdckchen

Radieschen (zweierlei)

Zutaten

¢ 1 Bund Radieschen
e restlicher Picklefond
* Eiswasser

Senfvinaigrette

Zubereitung

1. 4 Radieschen am Serviertag sehr dinn hobeln und
bis zum Anrichten in Eiswasser legen, damit sie knackig
bleiben.

2. Restliche Radieschen vierteln, in den restlichen Pickle-
fond legen und iber Nacht ziehen lassen.

Zutaten

* 2 EL Senf (mittelscharf)
e 2 EL grober Senf

* 2 EL Honig

* 6 EL Apfelessig

* 100 ml Apfelsaft

* 100 ml Rapsdl

* Salz

Senfkaviar

Zubereitung

1. Alle Zutaten auBer Ol verrihren.

2. Ol im dinnen Strahl einlaufen lassen und dabei kraftig
mixen (mit Stabmixer oder Schneebesen), bis die Vinaig-
rette emulgiert.

3. Mit Salz abschmecken

Zutaten
* 30 g Senfkdrner
* 100 ml Picklefond (heif)

Zubereitung

1. Senfkdrner dreimal in frischem Wasser je 1 bis 2 Minu-
ten blanchieren, jedes Mal abgiefien.

2. In ein sauberes Glas geben und mit heiflem Picklefond
Ubergiefien.

3. Abkishlen lassen und kihl lagern

Krautersalat
Zutaten Zubereitung
¢ Dillspitzen Krauter kurz vor dem Servieren waschen, trocken schleu-

* Kerbelspitzen
¢ Gartenkresse

* Winterportulak (oder saisonal ersetzen)

dern und locker mischen.



