
1. Gang: 
Fischvariationen, Lachsfrischcreme auf Pumpernickel Taler, Garnelensalat in 
Dillsauce mit Bauernbrot und Zitrone  

Zutaten (4 Personen):
- 200g Frischkäse, 75ml Sahne, 3 TL Sahne Meerrettich
- 100g Wildlachs, 1 Zitrone, Salz und Pfeffer
- 1 Packung Pumpernickel Taler, frischer Dill
- 100g Butter, 300ml Riesling, 200g Crème Fraîche
- 200g Garnelen

• Frischkäse mit 50ml Sahne verrühren 
• Friedrichs Wildlachs in kleine Würfel schneiden
• Sahne-Meerrettich und fein gehackte Petersilie dazu geben
• einen Spritzer Zitrone dazu geben
• alles vermengen und mit einer Gabel auf einen Pumpernickel Taler aus unserem 

SB Brot Regal anrichten
• mit etwas Dill bestreuen
• Butter in einem Topf zerlassen. 25ml Sahne Riesling und Crème fraîche 

hinzufügen
• erhitzen bis die Masse cremig ist und die Garnelen dazu geben
• kurz ziehen lassen
• mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken
• gehackten Dillspitzen unterrühren
• Das leckere Bauernbrot dazu ist von unserer Backstation und heißt: 

Schweizer Laib
• eine dünne Zitronenscheibe auf dem Garnelensalat garnieren
• Brotscheiben dazu legen

fertig ist die erste Vorspeise

Vielen für Ihren Besuch

Ihr Rewe Karwoth Team

Pferd & Jagd in Hannover
06. – 09.12.2018
Wir sind dabei !!!



2.         Gang:
Kürbiscremesuppe mit Croutons, Crème fraîche, Kürbiskernöl, Petersilie und 
Schnittlauch

Zutaten (4 Personen):
- 1Kg Hokkaido Kürbis frisch
- 1 Gemüsezwiebel
- 1TL Kokosöl
- 10g Vanillinzucker
- 100ml Knorr Curry Grillsauce, Currypulver
- 1 Zitrone
- Zucker, 20g Tellofix
- 1 Becher Crème Fraîche
- Petersilie und Schnittlauch frisch
- Kürbiskernöl
- 100g Croutons

• Hokkaido Kürbis entkernen, aushöhlen und in Würfel schneiden
• Gemüsezwiebeln schälen und würfeln
• Beides in einer Pfanne andünsten und mit einem Pürierstab grob pürieren
• Vanillinzucker und ein wenig Kokosöl dazu geben
• Fertige Curry Grillsauce von Knorr unterrühren
• mit Zitronensaft, Zucker ,Tellofix und Currypulver abschmecken
• Ca. 20min lang köcheln
• Tellofix ist ein polnisches Allwürzmittel und nur bei uns erhältlich

• einen Kleks Crème fraîche in die Mitte, etwas Petersilie und Schnittlauch darüber 
streuen, mit Croutons und Kürbiskernöl garnieren

fertig ist die Kürbiscremesuppe

Vielen für Ihren Besuch

Ihr Rewe Karwoth Team

Pferd & Jagd in Hannover
06. – 09.12.2018
Wir sind dabei !!!



3.         Gang:
Ragout fin mit feinen Champignons, Wildkräutersalat und Balsamico Creme

Zutaten (4 Personen):
- 200g Hähnchenbrustfilet
- 100g Kalbsschnitzel
- 400ml Hühnerbrühe
- 40g Butter, 50g Mehl
- 1 Glas Rewe Miniatur Champignons
- 1 Zitrone
- Salz, Pfeffer
- 4 Stück Königin Pasteten
- 250 g Wildkräutersalat
- 50ml Kühne Kräuter Würzdressing
- Rewe feine Welt Balsamico Creme

• Hähnchenbrustfilet und Kalbsfleisch in Hühnerbrühe weich kochen
• Das Fleisch in kleine Würfel scheiden
• Anschließend 40g Butter zerlassen und 50g Mehl unter Rühren so lange erhitzen, 

bis es hellgelb ist. 3/8 Liter von der Geflügelbrühe hinzugießen, mit einem 
Schneebesen durchschlagen und 5 Minuten lang kochen

• Die Fleischstücke und Rewe Miniatur Champignons aus dem Glas dazu geben
• Zitronensaft hinzufügen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, ca. 5min köcheln
• Die Ragout fin Masse in Königin Pasteten aus Blätterteig füllen

• Den Wildkräutersalat mit Kühne Kräuter Würzdressing vermengen
• Die Balsamico Creme über den Salat garnieren

fertig ist das Ragout fin Gericht

Vielen für Ihren Besuch

Ihr Rewe Karwoth Team

Pferd & Jagd in Hannover
06. – 09.12.2018
Wir sind dabei !!!



4.         Gang:
Saltimbocca alla Romana auf Feldsalat mit Olivenöl und
Panne Rustico

Zutaten (4 Personen):
- 4 Stück Kalbsschnitzel
- 4 Bacon Streifen
- Salbei frisch
- Zahnstocher
- 250g Feldsalat
- Olivenöl
- 1 halbes Panne Rustico

• Kalbsschnitzel in ca. 0,5cm dünne Streifen schneiden lassen und steaken
• große Kalbsschnitzel halbieren
• Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer würzen
• Ein Streifen Bacon auf die Kalbsschnitzel legen
• Ein Salbeiblatt mit einem Zahnstocher auf dem Schnitzel mit Bacon befestigen
• Bei 200°C ca. 8 -12 min im Ofen garen, bis das Kalbsschnitzel Farbe bekommt
• Den Feldsalat mit Olivenöl anmachen
• Das Saltimbocca auf dem Feldsalat mit zwei Scheiben Panne Rustico aus unserer 

Backstation anrichten

fertig ist das Saltimbocca Gericht

Vielen für Ihren Besuch

Ihr Rewe Karwoth Team

Pferd & Jagd in Hannover
06. – 09.12.2018
Wir sind dabei !!!



5.         Gang:
Geschmorte Ochsenbäckchen mit Spätzle und feinem Bohnen Bouquet

Zutaten (4 Personen):
- 2 Stück Ochsenbäckchen
- 1 Gemüsezwiebel
- 250ml Rotwein
- 200ml Kalbsfond, 200ml Rinderfond
- 330ml Vita Malz
- 1 Zitrone, Saucenbinder
- 100ml Sahne, Salz und Pfeffer
- 400g Prinzessbohnen, 8 Bacon Streifen
- 400g Spätzle

• Ochsenbäckchen von allen Seiten scharf anbraten und aus der Pfanne nehmen
• Grob gehackte Zwiebeln im Sud Gold braun anbraten
• Rotwein, Kalbsfond, Rinderfond, Vita Malz und Zitronensaft dazu geben
• alles ca. 5 Minuten lang aufkochen
• die Ochsenbäckchen wieder dazu geben und auf mittlerer Hitze ca. 3 Stunden 

lang schmoren
• die Sauce abschöpfen, mit Saucenbinder, Sahne, Salz und Pfeffer abschmecken 
• Die Ochsenbäckchen in die Sauce geben und auf kleiner Stufe ca. 2 Stunden lang 

weiter schmoren

• Prinzessbohnen salzen, in Speck wickeln und im Backofen bei 180°C ca. 12 min 
kross backen

• Spätzle laut Packungshinweis kochen
• alles zusammen servieren 

fertig sind die Ochsenbäckchen

Vielen für Ihren Besuch

Ihr Rewe Karwoth Team

Pferd & Jagd in Hannover
06. – 09.12.2018
Wir sind dabei !!!



6.         Gang:
Himbeercremetörtchen mit frischen Heidelbeeren

Zutaten (4 Personen):
- 2 Packungen Dr. Oetker Himbeer-Sahne-Sauce
- 500ml Milch
- 200g frische Himbeeren
- 1 Packung Torteletts
- 150g frische Heidelbeeren
- 1 Sprühdose Schlagsahne

• Himbeer-Sahne Creme von Dr. Oetker laut Beschreibung mit kalter Milch 
anrühren

• frische pürierte Himbeeren dazu geben und unterrühren
• die fertige Creme kalt stellen 
• die Creme auf Torteletts verteilen
• frische Heidelbeeren auf der Creme garnieren 
• Schlagsahne in die Mitte sprühen

fertig ist das Dessert

Vielen für Ihren Besuch

Ihr Rewe Karwoth Team

Pferd & Jagd in Hannover
06. – 09.12.2018
Wir sind dabei !!!




