Romantische
G'schichten aus dem

Wienerwald mit Kiichen-

chef Christian Wallner

WENN LIEBE
DURCH DEN
MAGEN GEHT

Christian Wallner hat sich mit seinem
Team zum Tag der Liebe ein ganz
besonderes Menii fiir einen roman-
antischen Abend ausgedacht.

Voll von raffinierten Geschmacks-
nuancen, dabei ganz unkompliziert
in der Zubereitung. Wir wiinschen
Thnen einen unvergesslichen
Valentinstag!

Lachsrollchen

300g geraucherter Lachs

100g Ricotta

Krauter (je nach Belieben)

2 Stk Fenchel

6 Stk Orangen

5oml Zitronenol

1 EL Dijonsenf

Zitrusfriichte (je nach Belieben)
Salz u. weiler Pfeffer

Zubereitung:

Ricotta mit Krautern vermengen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Lachs mit dem Ricotta bestrei-
chen und zu einer Rolle drehen.
Den Fenchel fein schneiden und
salzen. Orangen pressen, den Saft
auf die Halfte der Menge einkochen
und mit Senf und Zitronendl mixen
und den Fenchel damit marinieren.
Die geschnittenen Roéllchen und
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Schokoladenkiichleiﬂ

Kalbsschulter

500g Kalbsschulter

(wahlweise Bio Huhn, Schweine-
schulter,...)

300g gemischtes Wurzelgemiise
Zitronenthymian

Dijonsenf

Tagliatelle (wahlweise Polenta,
Erdapfel, ...)

50g Butter

Zubereitung:

Das Wurzelgemiise schilen und
schneiden. Die Kalbschulter mit
Salz, Pfeffer und Dijonsenf wiirzen
und mit dem Gemiise in einem Bra-
ter legen. Der Braten wird ca. eine
Stunde bei 180 Grad bendétigen. Die
Nudeln kochen, salzen und mit et-
was Butter verfeinern. Den Braten
tranchieren und mit dem Gemiise
qand den Nudeln servieren.
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TIPP: dazwein.Glas Prosecco oder

Winzerfrizzante!
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thalbtrockener Rosé.
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125g dunkle Schokoladenkuvertiire
15g Kakaopulver

150g Butter

5 Eier

160g Zucker

65g glattes Mehl

Erdbeereis (oder dhnliches nach
Belieben)

Zubereitung:

Schokolade, Kakaopulver und
Butter in der Mikrowelle erhitzen
bis die Schokolade geschmolzen ist.
Danach die Eier und den Zucker
hinzufiigen, danach das Mehl
unterheben. Die Masse in backfeste
Formen fiillen und iiber Nacht kiih-
len. Wenn benotigt bei 190 Grad
8-10 Minuten backen und nach Be-
lieben mit Erdbeereis oder frischen
Beeren geniefen.

TIPP als Digestif: Ein Glas Beeren-
auslese Cuvée
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