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PROFIIIPP:
Bei uns werden die Morkknochen mil
Wossersfoffperoxid gebleicht. Dos gibf
ihnen die reine weiße Forbe.

Wolter Schulz, Küchenche{

WEINEilIPFEH[UNG:

WIENER GEMISCHTER SAIZ 2(l()8

NUSSBERG ALTE REBEN

WEINGUT WIENINGER

WIEN, STAMMERSDORF

Ein fulminonter Wein mil viel

Powerl www.wieninger.ol

WIENER WEINBEBOSCHNEGKEN
nrit Mark, im Knochen serviert

FUR 4 PERSONEN:

WEINBERGS(HNT(KEN:

l2 Morkknochen (5 cm)

12 Weinbergschnecken

100 g Kröuterbuller

KNOBIAUCHSCHAUM:

I Knollensellerie

I Zwiebel

60 ml Weißwein

250 ml Obers

5 Knoblouchzehen

Solz, Pfeffer, Muskot

KRÄUIER.ERDÄPTEI..PÜREE:

6 Erdöpfel

100 g Butter

62 mlMilch

2 EL {risch gehockte Kröuler

(Petersilie, Kerbel)

Solz, Muskot

ANRI(HTEN:

Erbsensprossen oder

soisonole Kröuler ols Gorniiur

VORBEREITUNG: Knochenmark aus den Knochen

drücken und anschließend das Mark mindestens

24 Stunden in kaltem Wasser auswässern. Das Was-

ser des Öftern wechseln. Danach in fünf Millimeter
große Würfel schneiden. Die Knochen ordentlich aus-

kochen und putzen.

WEINBERGSCHNECKEN: Die Schnecken halbieren, in

Kräuterbutter anbraten und kurz vor dem Servieren

das Knochenmark unterheben.

KNOBLAUCHSCHAUM: Zwiebel, Knoblauch und Sellerie

würfelig schneiden, anbraten und mit Weißwein ab-

löschen. 60 ml Wasser beifügen. Alle Zutaten weich

kochen, pürieren, passieren, mit Obers vollenden und

mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

rnAurtn-moAPFEt-PÜREE: Die Erdäpfet im Salzwasser

weich kochen, passieren und mit Butter, Milch, Salz,

Muskat und frischen Kräutern slatt rühren.

ANRICHTEN: Zuerst wird das Erdäpfelpüree in die Kno-

chen gefüllt und auf den Tellern angerichtet. Danach

die Schnecken auf die gefüllten Knochen legen und

Knoblauchschaum darauf verteilen. Zusätzlich eine

der Schnecken davor drappieren. Als Garnitur kön-

nen Erbsensprossen oder andere saisonale Kräuter

verwendet werden.

SCHWIERIGKEITSGRAD: LEICHT I ZUSINTITUI,IOSZEIT: 3O MIN




