
Das Perfekte Dinner von Vox 
mit dem Wein- & Sektgut Ernst Weisbrodt

Es kochte für Sie die Tochter des Hauses:

Wir wünschen Ihnen einen guten Appetitt, 
viel Spass beim Kochen und vor allem
viel Freude mit unseren Weinen.



Kürbiscremesüppchen

 
Zutaten:

1 Kürbis (gelbes Fleisch - TIP: Hokkaido Kürbis muss man nicht schälen)
1 Gemüsezwiebel
2 Karotten
1 Lauch
3el Sonnenblumenöl
1l Gemüsebrühe
100ml Sahne + 1/2 Becher saure Sahne
50g Butter
1/2 Zitrone
Salz
Pfeffer
frische Muskatnuss
Orangensaft und Wein
Kürbiskernöl (Deko)
Kürbiskerne (Deko)
frische Sahne (Deko)
Blattpetersilie (Deko)

Zubereitung:

1)	 Kürbis abwaschen und in kleine Würfel schneiden. Zwiebel, Karotten 		
	 und Lauch ebenso zerkleinern.

2)	 Das Öl in einem Topf erhitzen. Die Küribswüfel, die Zwiebel, die Karotten 		
	 und den Lauch bei mittlerer Hitze unter rühren ca. 3 Minuten braten 		
	 bis die Kürbisstücke glasig werden.

3)	 Die Gemüsebrühe, die Sahne und die zerkleinerte Butter hinzufügen. 		
	 Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Einmal aufkochen lassen 		
	 und zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten garen, bis der Kürbis 		
	 weich ist.

4)	 In einer Pfanne die Kürbiskerne bei schwacher Hitze knusprig rösten.
	 Frische Sahne schlagen.

5)	 Die Suppe fein pürieren und nach Wunsch durch ein Sieb streichen.  
	 Wieder in den Topf geben und erhitzen, dabei gut schlagen, damit Sie 		
	 schaumig wird.

6)	 Suppe mit Orangensaft, Salz, Pfeffer, Zitrone und Wein abschmecken.

7)	 Die fertige Suppe in einen Suppenteller geben und dort mit wenig  
	 Kürbiskernöl, einem Sahnehäubchen, den gerösteten Kürbiskernen und 		
	 etwas Blattpetersilie verzieren.
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Rinderroulade  mit Kartoffel-Sellerie- 
Püree an zweierlei Gemüse
 
Zutaten:

5 Rinderrouladen 
Senf
2-3 Zwiebeln 
frische Muskatnuss
1 Bündchen Petersilie 
Blattpetersilie (zur Deko)
10 Scheiben Schinkenspeck 
6-7 Karotten 
1 Sellerie
Rotwein zum Ablöschen und Abschmecken der Sosse 
10 Kartoffeln 
1 Bund Buschbohnen 
10 Scheiben Bauchspeck
Milch & Sahne 
Olivenöl, Butter & Bratfett

Zubereitung:

1) 	 Als erstes die Rouladen mit einer guten Messerspitze Senf bestreichen, 		
	 darauf je 2 Scheiben Schinkenspeck legen, im Anschluss die  
	 kleingehackten Zwiebeln mit der zerkleinerten Petersilie verteilen. 			
	 Ebenso Sellerie- und Karottenstreifen auf die Roulade legen. Jetzt wird 		
	 gerollt! Zuerst die langen Seiten des Fleisches etwas einschlagen, damit 		
	 der Inhalt am Schluss an den Seiten nicht raus kommt. Nun die Roulade 		
	 mit etwas Druck zu einer Rolle zusammenrollen und mit einem  
	 Spiesschen so zusammenstecken, damit sich die gerollte Roulade nicht 		
	 wieder löst!

2)	 Die fertig gerollten Rouladen mit 1 geviertelten Zwiebel im heissen 			
	 Fett anbraten bis sie auf allen Seiten knusprig braun sind. Während des 		
	 Anbratens das Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen. 
	 Anschliessend 2 Karotten halbieren und dazu geben. Nun mit Rotwein 		
	 begiessen und auf mittlerer Hitze ca. 1,5 Stunden köcheln lassen.

3)	 Nach ca. 1 Stunde alle Kartoffeln und 1/2 Sellerie schälen und würfeln, 		
	 mit etwas Salz verfeinern und in Wasser kochen bis sie weich genug 		
	 sind. Die restlichen Karotten mit ein paar zerkleinerten Zwiebeln in 		
	 Butter kurz andünsten anschliessend etwas Salz und Zucker  
	 hinzufügen und mit Wasser aufgiessen, zum kochen bringen bis die 		
	 Karotten noch bissfest gar sind. Bei den Bohnen wird das Gleiche  
	 gemacht nur OHNE Zucker!!
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Rinderroulade  mit Kartoffel-Sellerie- 
Püree an zweierlei Gemüse
 
4)	 Nach der vergangen Zeit, die Roulade aus dem Sud nehmen und zum  
	 Warmhalten in den vorgeheizten Backofen bei ca. 100° stellen.  
	 Jetzt den Sud durch ein Sieb drücken und die daraus gewonnene Sosse 		
	 mit Salz, Pfeffer und Wein abschmecken. Falls nicht genug Sosse  
	 vorhanden ist, kann man fertigen Rinderfond hinzufügen. Die Sosse 		
	 nochmals gut heiss werden lassen. Und die warmen rouladen zurück 		
	 zur Sosse geben, damit sie nicht austrocknen.

5)	 Die Kartoffeln mit dem Sellerie mit Milch und Sahne mit Hilfe eines 		
	 Handmixgerätes zu einem Püree vermengen.  
	 Mit Salz und frischgeriebener Muskatnuss verfeinern.

6) 	 Im Anschluss immer 5 Bohnen in eine Scheibe Bauchspeck wickeln. 			 
	 Die fertigen Röllchen in etwas Olivenöl ringsum knusprig anbraten.

7)	 Jetzt die Rouladen von dem Spiess trennen, das Püree, die Karotten  
	 und je 2 Bohnenrollen im Speckmantel auf den Teller geben und die  
	 Rouladen platzieren. Etwas Sosse auf das Fleisch geben, mit Blatt- 
	 petersilie verzieren und servieren!
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Vegetarisches Gericht
Cannelloni mit Kürbiscremefüllung

Zutaten:

1 Kürbis
250 g Ricotta (1 Becher)
Parmesan
getrocknetes Weissbrot
Tomatensosse (am besten selbstgemachte)
Lasagneblätter (pro Person 3 Stück)

Zubereitung:

1)	 Die Lasagneblätter all dente abkochen und abkühlen lassen!
	 (die Lasagneblätter an dem Tag abkochen, an dem man sie verwendet 		
	 (siehe Punkt 4 - Ziehzeit)).

2)	 Kürbis würfeln und mit wenig Wasser so lange kochen bis er weich 		
	 genug zum Pürieren ist. Falls der „Kürbisbrei“ zu dick sein sollte,  
	 einfach etwas Wasser hinzugeben.

3)	 Jetzt den Ricotta hinzufügen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und 		
	 gut vermengen!

4)	 Nun das getrocknete Weissbrot zerkleinern und nach und nach dazu 		
	 geben, damit die Masse cremiger & fester wird! (Besser wäre es, wenn 		
	 die Masse 1 Tag durchziehen könnte, muss sie aber nicht)

5)	 Die abgekochten Lasagneblätter - Eins nach dem Anderen - f lach  
	 hinlegen, mit einem Messer die Masse in einem Rechteck darauf streich. 		
	 Dabei beachten: an 3 Seiten keine Masse verteilen, da sie sonst beim  
	 „Wickeln“ und letztendlich im Backofen raus laufen würde.   
	 Jetzt langsam aber gekonnt ;-) die Cannelloni einrollen - beginnend 		
	 mit der Seite, an der die Masse bis an den Rand geht! Fertig!

6)	 Eine Porzellanform zum Backen mit ca. 1 cm hoch Tomatensosse  
	 befüllen, die fertig gerollten Cannelloni dazu legen, jetzt nochmal 		
	 über jede Rolle etwa 2 Esslöffel Tomatensosse verteilen. In den  
	 vorgeheitzen Backofen (höchste Temperatur!!) stellen, warten bis die 		
	 Tomatensosse anständig prodelt, Cannelloni mit Parmesan bestreuen 		
	 und nochmal kurz in den Ofen stellen - raus holen und servieren 			 
	 (ACHTUNG HEISS) !!!
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Weinschaum

Zutaten:

4 Eigelb
50g Zucker
200ml Bouquet-wein (z.b. Gewürztraminer)
Trauben
Spritzer Zitrone

Zubereitung:

1)	 Eigelbe mit Zucker, Wein und Zitronensaft in einer Schüssel  
	 gut miteinander verquirlen.

2)	 In einem Wasserbad die Mischung mit einem Schneebesen so lange  
	 kräftig schlagen bis Sie cremig und schaumig wird.

3)	 Die Schüssel vom Wasserbad nehmen, unter ständigem rühren etwas 		
	 erkalten lassen und lauwarm in das schon mit Traubenbeeren befüllte  
	 (ca. 8 stück) Dessertglas füllen. 
 
	 Glas dekorieren (z.b. mit einem Traubenarm) und direkt servieren!
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