THERMENHOTEL  ##ss

VIER JAHRESZEITEN

Therme Loipersdorf f

Vogerlsalat
Kartoffelvinaigrette
Schwammerl

200 g Vogerlsalat

100 g Kartoffeln

100 g Eierschwammerl
1 Zwiebel

1 TL Butter

1 TL Olivenadl

100 ml Gemiuisefond

2 EL Weillweinessig
Petersilie

Senf, Salz, Pfeffer
Lauchsprossen (nach Belieben)

Fiir die Vinaigrette die Kartoffeln in Salzwasser weich kochen. Uberkiihlte Kartoffeln schilen und in einer
Schiissel mit einer Gabel zerdriicken. 1 Zwiebel klein schneiden und in Olivendl anschwitzen. Gemusefond,
Weilweinessig, 1 TL Senf, 1 TL Salz und etwas Pfeffer dazugeben und mit dem Schneebesen verrihren.
Den Sud zu den Kartoffeln geben und unterriihren. 2 EL gehackte Petersilie dazu geben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Vogerlsalat mit Vinaigrette marinieren und mit gebratenen Eierschwammerln und Lauchsprossen
anrichten.
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Klare Gemuisesuppe

1 Sellerie

2 Karotten

1 Zwiebel

% Stange Lauch
1 EL Olivenadl

3 Pimentkorner
3 Pfefferkorner
3 Wacholderbeeren
1 Zweig Thymian
Salz

2 | Wasser

Gemuse schalen und die Schalen mit Gewdrzen ca. 1 Stunde leicht kcheln. Das geschalte Gemiuse in kleine
Wi irfel schneiden, in Olivendl hell anbraten und mit dem Sud aufgiel3en, abschmecken.

Rosenblitenknodel

100 g Knddelbrot

2 Eier

80 g Butter

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer und Muskatnuss
Rosenbllitenwasser, getrocknete Rosenbliten

Butter und Zwiebel anrosten, die restlichen Zutaten unterriihren und Rosenbliitenwasser sowie
getrocknete Rosenbliitenblatter nach Geschmack dazugeben. Kleine Knédel formen und in Salzwasser
kochen.
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Grunkernlaibchen

80 g Edamer oder Bergkase

1Ei

100 g Griinkern gekocht (ganz weich)
30 g Haferflocken

1 ELOI

Salz, Pfeffer, verschiedene Krauter
100 g Zwiebel

Knoblauch

1 EL Sauerrahm

Zwiebel hacken und in wenig Ol anrésten, Griinkern dazu geben. Edamer reiben und mit Ei, Haferflocken,
Sauerrahm und Gewdrzen in die Griinkernmasse geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gleich groBe Laibchen formen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech bei 180° goldbraun backen oder
in Olivendl anbraten.

KirbisgemiUse

400 g Kiirbis

5 EL Sauerrahm

2 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 TL Dill, frisch gehackt

% EL Mehl

1 Schuss Essig

3 EL Paprikapulver

Salz, Pfeffer, Kimmel gemahlen

Klrbis schalen, klein schneiden und in einer Schiissel gut gesalzen ca. 20 min rasten lassen. Zwiebel und
Knoblauch klein schneiden und in heiRem Ol anschwitzen, mit Paprikapulver stiuben. Die Kiirbisstiicke
dazu geben und mit einem Schuss Essig abloschen. Den Kiirbis ca. 15 bis 20 min weich dinsten und
anschlieRend mit Salz, Pfeffer, Kimmel und Dill abschmecken.

Dann den Sauerrahm mit Mehl verriihren und ebenfalls in die Kiirbismasse einriihren — alles gut
durchmischen und auf kleiner Flamme ca. 3 min weiterdiinsten lassen. Vor dem Servieren nochmals mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Thermenhotel Vier Jahreszeiten
A-8282 Bad Loipersdorf, An der Therme 216 | tel 03382/8385
vier@jahreszeiten.at | www.jahreszeiten.at



http://www.jahreszeiten.at/

THERMENHOTEL  ##ss

VIER JAHRESZEITEN

Therme Loipersdorf f

Frischkase-Kernoldip

200 g Frischkase
100 g Créme Fraiche
2 Knoblauchzehen

4 EL Kirbiskernol

2 EL Kirbiskerne
Salz, Pfeffer

Die Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fettzugabe rosten und abkihlen lassen. Knoblauch schalen und in
eine Schale pressen. Frischkdse, Creme fraiche, Kiirbiskerndl, Salz und Pfeffer in die Schiissel zum
Knoblauch geben und gut vermengen. Die Kirbiskerne grob hacken, die Halfte unter die Frischkasemasse
rihren. Frischkdsemasse in eine Servierschale geben und mit den restlichen Kirbiskernen bestreut
servieren.
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Joghurt-Minzenockerl

11 Joghurt (iber Nacht abhangen)
% Bund frische Minze (fein gehackt)
Honig oder Staubzucker

Saft und Schale einer Zitrone

Alle Zutaten verriihren, abschmecken und kiihl stellen

Marinierte Apfel- und Birnenspalten

1 Apfel
1 Birne
1 Zitrone
1 Orange
Zucker

Apfel und Birne in Spalten schneiden und mit dem Saft der Zitrone marinieren. 1 TL Zucker karamellisieren,
die Spalten und den Saft der Orange dazu geben und kurz diinsten.

Dinkelhippe

80 g Staubzucker, 80 g Dinkelmehl, 1 EiweiR und 100 ml Milch zu einem glatten Teig verrihren.

Auf ein eingefettetes Backblech ca. 10 cm grolRe Teigkreise streichen. Achtung: die Kreise sollten keine
Licken haben, nicht dicker als 1-2 mm sein und es muss gentigend Abstand dazwischen gelassen werden.
Bei 180° im Backrohr ca. 4 bis 5 Minuten backen, sofort in Form bringen und auskiihlen lassen.

Gutes Gelingen!
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