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Das gibt es bei Kreisbauerin Renate Hofler

Nurnberg

Ein Menli, das an Silvester wenig Arbeit macht

Von Juria VoGL

Dass sie richtig gut kochen kann, hat
Renate Hoéfler nicht nur bei der
Landfrauenkiiche im Bayerischen
Fernsehen bewiesen. Auch der NZ
hat sie schon das eine oder andere
Rezept verraten — und weil die immer
gelingen, hat die Lokalredaktion auch
nach Hoflers Silvestermenii gefragt.
Bei der Kreisbauerin im
Knoblauchsland gibt es Rindertatar,
GrieBnockensuppe und Kalbsfilet.
Und: Herrlich vorbereiten kann man
das Menii auch noch.

Als Vorspeise gibt es bei Renate Hof-
ler heuer Rindertatar. ,Das ist eine
kostliche Vorspeise fiir einen langen
Abend“, sagt sie. Und kompliziert ist
das Tatar auch nicht. Man muss ein-
fach nur zwei Sardellenfilets, einen
Essloffel Kapern, eine Gewlirzgurke
und eine Zwiebel fein hacken. Die
gehackte Zwiebel einige Sekunden in
kochenden Wasser blanchieren und
abkiihlen lassen, damit sie feiner
schmeckt. Die Zutaten werden zusam-
men mit etwas Senf und zwei Eigel-
ben unter 300 Gramm Rindertatar
gemischt und mit Zucker, Paprikapul-
ver, Salz und Pfeffer abgeschmeckt.
Schon anrichten lasst sich das fertige
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Tatar auf getoastetem Brot. Beson-
ders gut gelingt das, wenn man einen
Metallring (etwa einen Platzchenaus-
stecher oder eine Dessertform) be-
nutzt. Ein paar junge Blattsalate da-
zu, mit gekochten Eiern garnieren —
und fertig ist der erste Gang.

Als Zwischengang serviert Renate
Hofler eine Suppe - und zwar eine
ganz Kklassische: GrieBnockensuppe.
Die Nocken lassen sich schlieflich
ebenfalls gut vorbereiten und miissen
am Abend nur noch in der Briihe
gewdrmt werden. Renate Hofler
nimmt fiir die Nocken einen Viertel-

liter Milch. Die kocht sie zusammen
mit 50 Gramm Butter auf und wiirzt
mit Salz und Muskatnuss. Anschlie-
Bend riihrt sie 150 Gramm Hartweizen-
grie unter die heile Milch und redu-
ziert die Hitze. Jetzt wird der Griel3-
brei so lange geriihrt, bis sich ein wei-
Ber Film auf dem Topfboden bildet.
Wenn die Masse etwas abgekiihlt ist,
werden zwei Eigelb untergeriihrt. Die
Nocken werden mit einem Kaffeel6ffel
gestochen — Tipp: Wenn man den Lof-
fel in kaltes Wasser taucht, bleibt die
Masse nicht kleben.
AnschlieBend wer-
den die Nocken fiir
etwa fiinf Minuten
in leicht siedendem
Wasser gegart. Fer-
tig sind sie, wenn
sie an der Wasser-
oberflache schwim-
men. AnschlieBend
mit einer Schaum-
kelle herausheben
und gut abtropfen
lassen. Am Abend
werden sie in fertiger Rinder- oder
Gemiisebrithe (man braucht etwa
einen Liter) wieder erwéarmt.

Nach einer kurzen Pause folgt der
Hauptgang: ein im Ganzen gebratenes
Kalbsfilet (etwa 700 Gramm). Das
wird mit Salz und Pfeffer gewlirzt
und in Butterfett rundherum angebra-
ten. AnschlieBend kommt es auf dem
Gitter in den auf 80 Grad vorgeheiz-
ten Ofen und wird dort rosa gegart.
Nun darf es fiir eine Stunde ohne Hit-
ze im Ofen ruhen. Am Silvesterabend
muss man das Fleisch nur erwiarmen
(Mikrowelle). In Scheiben geschnitten
wird es erst zum Anrichten. Renate
Hofler empfiehlt zum Kalbsfilet eine
EgerlingsoBe, die man einfach aus
dem Fleischfond, Pilzen, Kalbsbriihe
und Sahne zubereiten kann. ,Wer
sich nicht so viel Arbeit machen moch-
te, kann auch nur Krauterbutter und
Kartoffelgratin zum Fleisch servie-
ren“, so Hofler. Sonstige Beilagen?
»Ich liebe glasierte Karotten und
Nudeln dazu®, so die Kreisb&duerin.

Renate Hofler

O Alle Rezepte sind fur jeweils vier
Portionen gerechnet
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