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CRÈME	  BRÛLÉE	  
	  

1000	  ml	  	  Sahne,	  mit	  hohem	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  Fettgehalt	  
	  	  350	  ml	  	  	  Milch	  (	  Vollmilch	  )	  
	  	  213	  g	  	  	  	  	  	  Zucker,	  braun	  oder	  weiss	  
	  	  	  	  13	  	  	  	  	  	  	  	  	  Eigelb	  
	  	  	  	  	  	  2	  ½	  	  	  	  	  Vanilleschoten	  evt.	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  Flüssige	  Vanille-‐Essenz	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  abgeriebene	  Zitronen-‐	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  schale,	  	  	  	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  Zucker,	  fein,	  weiss,	  zum	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  Karamellisieren	  

	  

	  
	  
Zubereitung:	  
Nach einer langen Reihe von Selbstversuchen hier das optimierte Rezept: 
 
Sahne, Milch und Eigelb verquirlen und mit restlichen Zutaten mischen (niemals den Zucker 
auf das unverquirlte Eigelb geben, denn das gibt fiese kleine Zucker-Eigelb-Krümmelchen die 
sich nicht mehr vollständig auflösen). Nun alles mind. 30 Minuten ziehen lassen (geht auch 
über Nacht). 
 
In feuerfeste Förmchen füllen (in 4 größere Förmchen für 4 gierige Crème-Brulèe-Fans, oder 
in 6 kleinere) und in die Fettpfanne des auf 150°C vorgeheizten Backofens stellen (mittlere 
Schiene). Die Fettpfanne bis zum Rand mit kochendem Wasser füllen und die Crème 55 
Minuten stocken lassen (die Oberseite wird etwas blasig und brau, macht aber nix). 
 
Die Förmchen auskühlen lassen (die Masse ist direkt aus dem Ofen noch wabbelig, aber das 
ändert sich, wenn sie kalt ist) und im Kühlschrank mind. 2 Stunden durchkühlen (geht 
ebenfalls über Nacht). Ich stelle die Crème vor dem Brulieren (Karamellisieren) noch einmal 
kurz ins Eisfach, damit sie wirklich schön kalt ist.  
 
Nun kommt noch die krachige Karamellschicht drauf. Ich verteile dazu auf jedem Förmchen 
ca. 1 EL feinen, weißen Zucker (brauner Zucker verbrennt zu schnell) und überflamme es 
langsam und gleichmäßig mit einen Flambierbrenner (Candyman), bis sich eine glatte Schickt 
gebildet hat. Es soll auch unter dem Backofengrill gehen, aber darüber habe ich keine 
Erfahrungswerte.	  	  
	  
	  

 



WILDSCHWEIN	  –	  BRATEN	  
 

2500 g   Wildschwein-Braten 
    50 g   Butterschmalz 
              Salz, Pfeffer etwas Mehl 
  2 ½      Zwiebeln 
    10      Gewürznelken  
      5      Lorbeerblätter 
      7      Körner Piment 
 375 g   Sauerkirschen 
750 ml  kräftiger Wildfond  
             etwas Rotwein 
             etwas Speisestärke 
           einige Kirschen zum Anrichten 

 

 
 
Zubereitung:	  
 
Den Backofen auf 120° vorheizen. 
Die Zwiebel schälen und mit den Nelken spicken. Das Butterschmalz im Bräter (auf dem 
Herd) erhitzen. Das Wildfleisch im Bräter von einer Seite kräftig anbraten. Das Fleisch 
wenden, die oben liegende Seite mit Salz und Pfeffer würzen und mit wenig Mehl bestäuben. 
Wenn die andere Seite auch gebräunt ist, den Braten nochmals wenden und diese Seite 
ebenfalls würzen. Die Zwiebel, die Lorbeerblätter und Pimentkörner ebenfalls zum Fleisch 
geben. Die Kirschen zugeben und mit Wildfond aufgießen. Deckel aufsetzen und im 
Backofen etwa 2 Stunden schmoren. 
 
Den Braten aus dem Fond nehmen, in Scheiben schneiden und warm stellen. Den Fond 
aufkochen, mit angerührter Speisestärke binden und abschmecken. Anrichten und mit 
Kirschen verzieren. Ich halte immer einige Kirschen zurück, da diese beim Kochen sehr an 
Farbe verlieren. 
TIPP: Ich gebe die Lorbeerblätter und die Pimentkörner immer in ein Tee-Ei, dann kann man 
dieses nach dem Garen besser aus der Sauce entfernen.  
 

  



ROTKRAUT	  
	  

	  	  2	  ½	  kg	  	  	  	  	  Rotkohl	  
	  	  2	  ½	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  grosse	  Zwiebeln	  	  
	  	  7	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  sauere	  Äpfel	  
	  	  150	  g	  	  	  	  	  	  Schweineschmalz	  
	  	  	  	  	  	  	  2	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  Lorbeerblätter	  	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  Gewürznelken	  /	  Salz	  
	  	  	  	  	  	  	  5	  EL	  	  	  	  	  Essig	  
	  	  300	  ml	  	  	  	  	  Wasser	  
	  	  2	  ½	  EL	  	  	  	  	  Weizenmehl	  
	  	  	  	  	  	  	  5	  EL	  	  	  	  	  Wasser	  
	  	  	  	  	  	  	  5	  EL	  	  	  	  Gelee	  (Johannisbeer-‐	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  gelee)	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  Zucker	  

	  

	  
	  
Zubereitung:	  
Vom Rotkohl die Blätter entfernen den Kohl waschen, vierteln, den Strunk entfernen, den 
Kohl sehr fein schneiden oder hobeln. 
Zwiebel abziehen, würfeln. Die Äpfel schälen, entkernen und würfeln. Das Gänseschmalz 
zerlassen, die Zwiebel darin hellgelb rösten, den Kohl dazugeben, andünsten, die Äpfel, 1 
Lorbeerblatt, einige Gewürznelken, Salz, Zucker, 2 EL Essig, Johannisbeergelee, 1/8 Ltr. 
Wasser hinzufügen und gar dünsten lassen. 1 EL Weizenmehl mit 2 EL Wasser anrühren, den 
Rotkohl damit binden, mit Salz, Zucker, Essig abschmecken. 
Dünstzeit ca. 2 Stunden 
Veränderung: statt des Wassers Weiß- oder Rotwein nehmen. 
 

                       

 
          



KNÖPFLI	  
 
 

 
 
 
 



KÜRBIS	  -‐	  APFEL	  -‐	  SUPPE	  
	  

1250 g        Kürbisfleisch 
1000 g        Äpfel, eine süsse Sorte 
   2,5 Liter Gemüsebrühe 
   2 ½          grosse Zwiebeln 
                   Öl für die Pfanne 
 2 ½ TL      Muskat 
                   Öl, Kürbiskernöl 
  175 ml      Sahne 
                   Sojasauce 
                   Salz und Pfeffer 
     

 
Zubereitung:	  
 
In einem großen Topf die gehackte Zwiebel etwas anschwitzen. Dann den Kürbis und die 
Äpfel in pürierbaren Stücken hinzugeben, mit der Gemüsebrühe aufgießen und ca. 15 
Minuten köcheln lassen. Wenn der Kürbis weich ist, alles fein pürieren und würzen mit 
Muskat, etwas Sojasauce und Kürbiskernöl. Salz und Pfeffer. Sahne zugießen, gut umrühren 
und noch einmal abschmecken.  
 

  
 

 

 

 

                                                                                           Riehen, 20.09.2011 Freddy Krattiger 
 


