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Bldtterteigkissen mit Tomaten und Kase
Zutaten fir 10 Stiick

1P Blatterteig
15tk Eigelb

5 Stk gelbe Cherrytomaten si‘hj
S § <

5 Stk rote Cherrytomaten - ‘
Pizzakdse ’ Fong
Salz LA } '
. #"‘

Schwarzer Pfeffer T L

mediterrane Gewiirzmischung B
etwas Zucker

-

Zubereitung

Tomaten halbieren und gut mit Salz, Pfeffer, Gewirzmischung und einem Hauch Zucker
wiirzen. Blatterteig in 5 x 5 cm Quadrate schneiden.

Teig mit Ei bestreichen und mit je einer gelben und roten Tomatenhdlfte belegen. Kase
dariiberstreuen.

Im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen ca. 20 - 25 Min. backen.

Bruschetta mit Carpaccio und Parmesan
Zutaten fiir 5 Stiick

5 Stk Ciabattascheiben
Butter

5 Sch. Rindercarpaccio
Parmesansplitter
Salz
Schwarzer Pfeffer
Olivenal

Zubereitung

Ciabatta-Scheiben in Butter anrosten. Carpaccio-Scheiben darauf legen und mit
Parmesan-splittern garnieren.

Carpaccio mit Salz und Pfeffer wiirzen; nach Wunsch noch etwas Olivendl dariibergeben.



Feta-Wiirfel mit Zucchini und Tomaten
Zutaten fiir 10 Stiick

1 Stk Zucchini
10 stk Wiirfel Feta (ca. 1,5 x 1,5 cm)
5 Stk Kirschtomaten
10 Zweige Rosmarin
Salz
Pfeffer

Provenzialische Krduterwiirze
Zubereitung

Von der Zuchini mit dem Sparschdler 10 dinne Scheiben schneiden. Die Tomaten hal-
bieren.

Zuchinischeiben mit Olivencl bestreichen und auf Backpapier auf Backblech legen und
gut wiirzen; Tomaten mit Schnittflaiche nach oben ebenfalls auf das Blech legen und
ebenfalls wiirzen; im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen 10-15 Minuten backen.
Feta-Wiirfel mit Zucchinistreifen umwickeln, Tomatenhdlfte darauf platzieren und mit
Rosmarienzweig fixieren.

Garnelen im Bldtterteig
Zutaten fiir 10 Personen

10 Stk Garnelen

1P Blatterteig

1 Stk Eigelb
Salz
Zitronen-Pfeffer
Curry

weitere exotische Gewiirze nach Geschmack
Zitronensaft

Zubereitung

Garnelen waschen und ca 1 Stunde mit Zitronenpfeffer, Salz, Curry, Gewiirzen und
Zitronensaft marinieren.

Blatterteig in ca. 2,5 cm breite Streifen (ca. 12 c¢cm lang) schneiden und Garnelen damit
umwickeln.

Teig mit Ei bestreichen. Im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen ca. 25 Min. backen.




Focaccia mit Mozzarella und Knoblauchbutter

Zutaten fiir 4-6 Personen

360 g Mehl
230 ml Wasser lauwarm
1-2 Stk Mozzarella
1P Trockenhefe
2EL Qel
1TL Salz
1TL Zucker
40 g Butter
1 grosse Knoblauchzehe
% Bund Schnittlauch
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Mehl mit Hefe und Zucker vermischen, Wasser, Oel und Salz dazugeben und in der
Knetmaschine ca. 8-10 Min. kneten. Teig in eine Schiissel geben, mit einem Tuch
abdecken und an einem warmen Ort fiir etwa 45 Min. aufgehen lassen.

Danach auf ein Backblech geben und zu einem flachen Rechteck (ca. 1 cm. dick) formen.

Wieder mit einem Tuch bedecken und fiir ca. 15 Min. warmstellen und weiter aufgehen
lassen.

Warme Butter mit gepresster Knoblauchzehe und Schnittlauch mischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mozzarella in Scheiben schneiden.

Danach mit einem scharfen Messer den Teig ldngs einschneiden und in die Schnitte
Mozzarellascheiben hineindriicken. Danach mit der Knoblauchbutter die gesamte Ober-
fldiche bestreichen. Variante: Noch Schinkenstreifchen zu den Mozzarellascheiben
geben.,

Im vorgeheizten Ofen mit Ober- und Unterhitze bei 220 Grad ca. 20 Minuten backen.



Gebeizter (6raved) Lachs (a I'Orange)

Zutaten fiir CA. 1 Kg Lachs

1Kg Lachsfilet

110 g Fleur de sel

159 Zitronensalz

509 brauner Zucker

1EL Wacholderbeeren

1EL schwarze Pfefferkorner
1EL Koriander

1 Stk Orange (Schalenabrieb)
2P Dill

ev. Chili (nach Wunsch)
ev. etwas Honig

Zubereitung

Gewiirze morsern und zusammen mit dem fein geschnittenen Dill vermengen. Die
Hdlfte der Gewirzmischung auf ein Backblech oder in eine grosse GN-Schale geben.
Das Lachsfilet mit der Hautseite auf die Mischung legen und den Rest der Gewiirze
uber den Lachs geben

Den Fisch unter einer Folie mit einem Brett abdecken und das Brett beschweren und
in den Kihlschrank stellen. Das Blech resp. die GN-Schale etwas schrdg stellen, damit
die Fliissigkeit ablduft.

Nach 24 Stunden wenden und erneut abdecken und beschweren.

Nach weiteren 24 Stunden ist der Lachs fertig gebeizt.

Vor dem Aufschneiden die Gewiirze und den Dill vom Lachs abstreifen und trocken
tupfen.




Gerostete Mandeln mit Chili

Zutaten fir 4-6 Personen

14EL grobes Meersalz

$TL scharfes spanisches Paprikapulver oder
Piment d'Espelette oder Piri Piri
gerduchertes Paprikapulver

500 g geschdlte Mandeln
Olivenol extra vergine

Zubereitung

Meersalz und Paprika in einem Morser zu feinem Pulver zerstossen.

Die Mandeln auf einem Backblech verteilen und unter gelegentlichem Wenden im
vorgeheizten Ofen bei 200 Grad ca. 8-10 Minuten rosten, bis sie goldbraun sind und ein
feines Aroma verstromen.

Sofort in eine feuerfeste Schiissel geben. Mit Olivensl betrdufeln, bis alle Mandeln
leicht und gleichmdssig damit (berzogen sind. Mit der Salz-Paprika-Mischung
bestreuen und verrihren. Danach in eine kleine Schiissel geben und lauwarm servieren.

Gefiillte Eier mit Avocados

Zutaten fiir 4-6 Personen

4 Stk gekochte Eier

% Stk Avocado

2 Stk Cherrytomaten

59 Schnittlauch

1EL Zitronensaft
Salz, Schwarzer Pfeffer
Curry

il Mayonnaise

Zubereitung

Eier halbieren und Eidotter in eine Schiissel geben. Avocado, Gewiirze und die Hdlfte
des klein geschnittenen Schnittlauchs dazu geben und alles zu einer Masse verarbeiten.
Masse in Spritzsack geben und die Eiweisshdlften fillen. Mit ¥ Cherrytomate und dem
restlichen Schnittlauch garnieren.
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Hdhnchenstiicke im Speckmantel mit Ananas

Zutaten fir 10 Stiick

10 Stk Hdhnchenfleisch ca. 4 ¢cm lang i o

mit ca. 1 cm Durchmesser Y \
10 Sch. Fiihstiickspeck \.
10 Stk Ananaswiirfel

Curry

Salz

schwarzer Pfeffer
Gewiirze nach Wunsch
Olivenol
Zubereitung
Hadhnchenstiicke in den Gewiirzen ca. 1 Std. marinieren.

Danach mit Speck umwickeln und Ananasstiicke mit einem Zahnstocher darauf
befestigen. Im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen ca. 20 - 25 Min. backen.

Thonmousse im Maiskorbchen oder Minipastetchen

Zutaten fir 25 - 30 Stiick

1 Dose Thon in Oel
1 Packung Maiskorbchen oder Minipastetchen

¥ 5 | -
Zitronensaft o - .
Pfeffer aus der Mihle N>tk T z e
Mayonnaise 5 . ‘? e«
A== e e -
Bunter Pfeffer : J A i
Creme fraiche Sad M ) Iﬁ;
etwas frischer und etwas getrockneter Dill “.ﬁ ' e S
etwas gehackte Pepperoncini == ——a - S—
etwas Tabasco
Zubereitung

Zutaten mischen und mit einer Gabel zerkleinern bis eine Mousse entsteht.
Abschmecken und in die Maisformchen oder in die Minipastetchen fiillen.
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Birnen-Sellerie-Suppe

Zutaten fir 4 - 6 Personen

2 Stk. Schalotten fein gewiirfelt

2 EL Butter

125 ml Weisswein

10t Gemiisebriihe

1/2 Stk Knollensellerie

3 Stk Birnen

15dl Vollrahm g . 4“
Salz - % AN . \
Pfeffer el I

1 Prise Muskat frisch gerieben b ’

1EL Balsamico bianco ‘k\_;: A

Zubereitung

Die Butter in einem Topf zerlassen und die Schalottenwiirfel darin unter gelegentlichem
Riihren glasig diinsten. Mit Weisswein abloschen und den Wein etwas einkdcheln lassen.
Dann die Briihe dazugiessen.

Knollensellerie schdlen, waschen und klein schneiden. Die Birnen ebenfalls schdlen,
vierteln, vom Kerngehduse befreien und fein schneiden.

Beides in die Suppe geben. Die Suppe einmal aufkochen lassen und anschliessend noch ca.
15 Minuten leise kocheln lassen.

Dann die Suppe piirieren und den Rahm unterriihren. Die Suppe mit Salz, Pfeffer,
Muskat, einem Schuss Vieille Poire und weissem Balsamico abschmecken.

Danach Suppe in Schdlchen oder tiefe Teller geben und nach Wunsch mit halbsteif
geschlagenem Rahm, Rostzwiebeln und Schnittlauchrasllchen garniert servieren.



Fischsuppe "Stein am Rhein"

Zutaten fir 4 - 6 Personen

600 g Suisswasserfischfilets
in schrdge Streifen geschnitten
250 g gemischtes Gemise in Streifen oder Wiirfel

geschnitten (Zwiebeln, Sellerie, Karotten, Lauch,
geschdlte und entkernte Tomaten)

2 Stk gehackte Knoblauchzehen
0,5dl Oel
Lorbeerblatt /
2 Thymianzweige
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Safran
1dl Weisswein
75dl starke Fischbriihe
05dl Rahm
1 Stk Eigelb
25¢ Mehlbutter halb/halb
etwas Schnittlauch fein geschnitten
Zubereitung

Gemise und Krduter in Oel glasig dampfen und anschliessend mit dem Weisswein
abloschen. Fischbriihe dazu geben und 15 Minuten kochen lassen. Anschliessend
wirzen.

Die Fischstreifen ein paar Minuten in dieser Suppe ziehen lassen. Fliissigkein in eine
Pfanne abgiessen, mit Mehlbutter binden, dann Rahm und Eigelb einriihren (nicht mehr
kochen!).

Fisch und Gemiise in tiefen Tellern anrichten, Suppe dariiber geben und mit
Schnittlauch bestreuen. In Butter goldgelb gerostete Brotscheiben dazu reichen.
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Fischsuppe von Lachs, Kabeljau und Garnelen

Zutaten fiir 4 - 6 Personen

2 Stk Schalotten

2 El Olivenasl

100 ml Weisswein

50 ml trockner, weisser Wermut (Noilly Prat)
2 dl Rahm

1 Glas Gemusefond ( 400 ml)
1Glas Fischfond ( 400 ml)
Salz
Pfeffer aus der Miihle
1EL Absinth (Grine Fee)
200 g Lachsfilet
200 g Kabel jaufilet

8 Stk graoBere Garnelen ohne Schale
50 g Lauch (nur das weife Ende)
50 g Staudensellerie

100 g Fenchel

Zubereitung

Schalotten schdlen und fein wiirfeln. Fischfilets waschen, trocknen und in ca. 2 cm grofe
Wiirfel schneiden. Garnelen waschen und abtupfen. Lauch, Staudensellerie und Fenchel
waschen, putzen und in Wiirfelchen schneiden. Das Fenchelgriin fiir die Deko aufbe-
wahren.

Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schalotten bei mittlerer Hitze andiinsten. Mit
Weisswein und Wermut abléschen. Fond und Sahne dazugeben, mit Salz, Pfeffer und
Absinth abschmecken und 15 Minuten bei milder Hitze einkochen lassen.

Danach mit dem Stabmixer piirieren. Nach den 15 Minuten Kochzeit das Gemiise hinzu-
fiigen. Ca. 10 - 15 Minuten mitkdcheln lassen.

Herd ausschalten und die Fischstiicke und die Garnelen in die etwas abgekiihlte Suppe
(darf nicht mehr kochenl) geben und 5 Minuten gar ziehen lassen.
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Triiffelsuppe «Giinu's Art» nach Paul Bocuse

Zutaten fir 4 Personen

40 g gekochte, fein gewlirfelte Gefliigelbrust

40 g fein gewiirfeltes, in Butter geschwenktes
Gemiise (Karotten, Sellerie, Zwiebeln und
Champignons)

80g schwarze Triiffel (ev. etwas weniger)

80g Gdnseleber, frisch

4 EL Noilly Prat

11t Gefligel-Kraftbriihe
Blatterteig

2 Eigelb

Zubereitung

Zundchst die vorbereiteten Gemiise- und die Gefliigelwiirfel in vier kleine Suppen-
schiisseln geben. Darauf die in grosse und kleine Scheiben geschnittenen Champignons le-
gen und dariber die ebenfalls in unterschiedlich grosse Scheiben geschnittene Ganse-
leber und Triiffelscheiben schichten.

Den Noilly Prat dazugeben und mit der Gefliigel-Kraftbriihe aufgiessen.. salzen und
pfeffern.

Die Suppenschiissel nun mit einer dinnen Bldtterteigplatte fest verschliessen. Die
Teigplatte mit verquirltem Eigelb bestreichen, danach in den auf 220 Grad vorgeheizten
Ofen schieben.

Ca. 20-25 Minuten lang garen. Der Bldtterteig soll in der Hitze aufgehen und eine gol-
dene Farbe bekommen.

Man isst die Suppe, indem man die Teigkruste mit dem Loffel zerbricht, wobei die Bro-
sel in die Suppe fallen sollen.

(Die Zutaten fiir diese Suppe, insbesondere schwarze Wintertriiffel und frische

Gdnseleber, sind sehr schwer erhdltlich. Diese Suppe kostet im Restaurant von Paul
Bocuse rund 90 Euro!)
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Grosi's Fleischsuppe*

*nach Art von Mina Gfeller, 1941-1961 Wirtin im Hotel Kreuz, Weier i.E.

Zutaten fiir 8 Personen

500 g Siedfleisch

3t Wasser
80g Fleischbouillonpaste
8 Stk schone Markbeine
2 Stk Zwiebeln halbiert samt Schale
mit Lorbeerblatt und Gewiirznelken garniert
15tk kleiner Lauchstdngel, zerkleinert
1 Stk Karotte, zerkleinert
1/2 Stk Sellerie, zerkleinert
Safran

etwas Weisswein, Cognac oder Madeira
oder von allem ein Bisschen

100 g Brotwiirfel
Petersilie gehackt
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Wasser aufkochen, Siedfleisch und Bouillonpaste beigeben. Gespickte Zwiebel in der
Bratpfanne ohne Fett auf der Schnittseite dunkelbraun braten, danach in die Suppe
geben. Lauch, Karotte, Sellerie und Petersilienstdangel dazugeben.

Die Suppe 2-3 Stunden auf kleinem Feuer kdcheln lassen bis das Fleisch gar ist.

Brotwiirfel in Butter goldbraun rosten. Markbeine etwa 5 Minuten in der Bouillon ziehen
lassen, Mark herauslésen und in Wiirfel schneiden.

Das weichgekochte Fleisch ebenfalls in Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Mark
und den gerosteten Brotwiirfeln in Suppenteller geben.

Mit der abgeschmeckten Suppe aufgiessen und zuletzt die feingehackten Petersilien-
blatter dariiberstreuen.
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Gazpacho

Zutaten fiir 6 Personen

1 Stk Paprika

H Gurke

i rote Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

800 g Tomaten

etwas Liebstockel und Basilikum
etwas Salz

etwas Paprika edelsiiss

3 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle
3EL Olivenol

2 EL Rotweinessig

FTL Umamigewiirz

1 Scheibe Toastbrot ohne Rinde
eftwas Tabasco

etwas Zitronensaft

2-3 Scheiben Toastbrot fiir Croutons

2 EL Butter

Zubereitung

Alle Zutaten bis und mit Toastbrot ohne Rinde in den Mixer geben und auf hochster Stufe
mixen.

Danach durch ein Sieb streichen und allenfalls noch mit Salz, Pfeffer, Tabasco und
Zitronensaft abschmecken.

Suppe 4-5 Stunden im Kiihlschrank abkiihlen.

Toastbrot in Wiirfel schneiden und in etwas Knoblauchbutter anrosten; abkiihlen lassen
und dann mit der Suppe servieren. Mit etwas Basilikum und Croutons garnieren.
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Karotten-Kokos-Suppe

Zutaten fir 4 Personen

400 g

2 Stk
20g

1 Stk
1-2TL
2 dl

5 dl

Karotten, geschdlt und zerkleinert

Schalotten, geschdlt und in Ringe geschnitten
Ingwer, in ganz diinnen Scheiben geschnitten
Chilischote rot, entkernt und in feinen Streifen
Curry

ungesiisste Kokosmilch

Gemdusebrihe

Salz

Koriandersamen 4
Kaffirlimettenblatt e ¥ oy
grine Kardamonsamen - )

Pfeffer aus der Mihle
Olivenol
Grand Marnier oder Cointreau

Zubereitung

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Karotten, Schalotten, Ingwer und Chilischote 3-4
Minuten andinsten. Mit dem Currypulver bestreuen und eine Minute weiterdiinsten.
Danach mit ganz wenig Grand Marnier oder Cointreau abloschen.

Kokosmilch, Gemiisebriihe, Kaffirlimettenblatt, Kardamonsamen und Koriandersamen
dazugeben und Suppe bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten kacheln lassen.

Kardamonsamen entfernen, danach die Suppe mit dem Mixstab oder im Mixer plirieren
und anschliessend durch ein Sieb streichen.

Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Mixer vor dem Servieren nochmals
aufschdumen. Serviervorschlag: Spiesschen mit einer gebratenen Garnele dazu

servieren.
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Minestrone alla "Nonna Giovanna"

Zutaten fir 8 Portionen

3 Stk Knoblauchzehen
3 Stk grosse Zwiebeln
2 Stangen Staudensellerie
2 Stk grosse Karotten
2 Stk grosse Kartoffeln
100 g Bohnen, griine
100 g Zucchini
150 g getrocknete Borlotti-Bohnen
60 g Butter
50 ml Olivenol
60 g Speck, durchwachsener, klein gewiirfelt
1310t Gemiise- oder Hiihnerbriihe
100 g Tomaten, gehackt
2 EL Tomatenmark
1 Bund Basilikum, frisch und fein gehackt
100 g Parmesanrinde
Salz und Pfeffer
85¢g Spaghetti, in kleine Stiicke gebrochen

Parmesan, frisch gerieben, zum Servieren
Zubereitung

Knoblauch, Zwiebeln, Sellerie, Karotten, Kartoffeln, Bohnen und Zucchini klein schneiden.
Butter und Ol in einem groBen Topf erhitzen und den Speck 2 Minuten anbraten. Knoblauch
und Zwiebeln zugeben, 2 Minuten braten, dann Sellerie, Karotten und Kartoffeln
unterrihren und weitere 2 Minuten braten. Die Bohnen in den Topf geben und 2 Minuten
braten. Die Zucchini einriihren und weitere 2 Minuten braten.

Den Deckel auflegen und das Gemiise unter gelegentlichem Riihren 15 Minuten sanft
diinsten. Brilhe, Tomaten, Tomatenmark, Basilikum und Kdserinde dazugeben und ab-
schmecken.

Aufkochen lassen, die Temperatur reduzieren und 1 Stunde leise kocheln. Die Kdserinde
entfernen und wegwerfen. Die Spaghettistiicke in den Topf geben und 10 Minuten kochen.

In groBen, vorgewdrmten Suppentellern mit frisch geriebenem Parmesan bestreut
servieren.
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Pepperonischaum-Siippchen "Yellow Dream"

Zutaten fiir 4 - 6 Personen

2 Stk Gelbe Pepperoni geriistet
05dl Weisswein
3dl Gemiisebouillon
3dl Halbrahm
Salz
Pfeffer schwarz aus der Mihle
etwas Zitronenpfeffer
wenig milder Curry
etwas griine Gartenkrduter
4 -6 Stk Specktranchen kross gebraten
6 EL Creme fraiche
Balsamico-Créme
Sprossen
Zubereitung

Zutaten mit Ausnahme der Garnitur in Turbomixer geben und 8 Minuten auf hochster

Stufe mixen bis die Suppe heiss ist.

Wenn notig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren die Suppe mit dem

Mixer nochmals aufschdaumen und in Teller oder Suppenschalen giessen.

Mit Créme fraiche, Balsamico-Créeme und Sprossen garnieren. Speckscheibe iiber die

Suppenschale oder den Tellerrand legen und servieren.

Dazu passen frische "Pain paillasse"- oder Baguettescheiben.
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Hihnerfond gekldrt

Zutaten fiir 6 - 8 Portionen

Fondansatz
1 Stk Suppenhuhn
2 Stk Zwiebeln
2 Stk Karotten, geschdlt
1 Stange Lauch
3 Stangen Staudensellerie
1 5tk kleiner Knollensellerie
Salz, Pfefferkarner
2 Stk Lorbeerblatt
3 Stk Gewiirznelken
Kld
1 Hihnerbrust
libriges Gemiise vom Fondansatz
Salz, Pfeffer
je 50 ml Sherry, Madeira und Portwein weiss
20g Eiweiss
15tk Lorbeerblatt
Zubereitung

Fiir den Fond das Suppenhuhn waschen und trocken tupfen. Die Briiste des Huhns von der
Karkasse losen und fir den Kldrfond aufbewahren. Von jedem Gemise 1/3 der
Gesamtmenge ebenfalls fiir den Kldrfonds beiseite stellen. Restliche Zutaten in einen
grossen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken. Das Wasser bei halber Hitze zum
Kochen bringen, dabei den aufsteigenden Schaum abschépfen. Den Fond fiir etwa 1,5
Stunden knapp am Siedepunkt kochen und danach erkalten lassen; durch ein Tuch
passieren.

Fiir den Kldransatz die Pouletbriiste mit dem Gemiise durch den Fleischwolf drehen. Mit
dem Alkohol und dem Eiweiss gut vermengen und wiirzen. Den Kldransatz in den kalten Fond
geben und langsam zum Kochen bringen. Dabei mit einem Spatel immer wieder ilber den
Topfboden streichen, um ein Anbrennen zu verhindern. Sobald der Fond zu quellen beginnt,
und der Kldarkuchen an die Oberfldche treibt, nicht mehr rihren. Den Fond mit dem
Kldrkuchen 45 Minuten ziehen lassen. Danach durch ein Kiichentuch passieren.
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Engadiner Hochzeitssuppe

Zutaten fiir 4 Personen

509 Bratspeck in Scheiben
1El Bratbutter
40gq Karotten in feinen Streifchen
40g Sellerie in feinen Streifchen
409 Lauch in feinen Streifchen
1dl Weisswein
5dl Bouillon
2dl Rahm
1 Eigelb

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

Petersilienblattchen

Zubereitung

Die Speckscheiben in kleine Vierecke schneiden und in der Bratbutter kurz anbraten.
Das Gemise beigeben und mitdampfen. Mit Weisswein abloschen aufkochen lassen und
Bouillon beigeben. In der offenen Pfanne ca. 15 Minuten leicht kochen lassen.

Die Hdlfte des Rahms in die Suppe geben. Den restlichen Rahm mit dem Eigelb leicht
aufschlagen und unter die heisse Suppe riihren (nicht mehr aufkochen, sonst gerinnt das
Eigelb).

Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Anrichten und mit Petersilien-
blattchen bestreuen.
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Kreolische Tomaten-Orangen-Suppe

Zutaten fir 4 Personen

1Kg reife Fleischtomaten

8¢g frische Basilikumbldtter

8 Stk Orangenjulienne

2 EL gehackte Friihlingszwiebeln
(nur weisse Teile)

1Tl Zucker

2 EL Limettensaft

2 7 dl Orangensaft

1EL Maizena

2 EL feingehackte Krduter
(Koriander, Petersilie oder
Schnittlauch)
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Tomaten hduten und vierteln. Tomaten, Basilikum, Orangenjulienne, Friihlingszwiebel
sowie Limettensaft in einem mittelgrossen Topf aufkochen lassen.

Dann die Hitze sofort reduzieren und den Topfinhalt zugedeckt 15 Min. kocheln lassen.
Die Orangenjulienne herausnehmen. Danach die Mischung mit dem Schneidstab des
Mixers plrieren.

Nach Wunsch durch ein Sieb streichen, um alle Kerne zu entfernen. Die Suppe wieder
in den Topf geben.

In einer kleinen Schiissel das Maizena mit dem Orangensaft verrihren und unter
gutem Rihren langsam in die Suppe geben. Die Suppe bei mittlerer Hitze unter
stdndigem Rihren garen, bis sie etwas eindickt, Die Temperatur reduzieren, dann die
Krduter sowie Salz und Pfeffer nach Geschmack ein-rihren.
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Feigen-Rohschinkensalat an Honig-Balsamico-
Dressing

Zutaten fiir 4 Personen

6 Stk grosse, frische Feigen, geviertelt
250 g guter italienischer Rohschinken
2 Stk Mozzarella, gezupft
16 Stk Cherrytomaten, halbiert
1-2P Basilikum in Streifen geschnitten
4 Stk Champignons, in feinen Scheiben
Dressing
8 EL gutes Olivenol
3EL frisch gepressten Zitronensaft
13EL flissiger Honig
1-2EL Balsamico-Essig

Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Zubereitung
Je 6 Feigenviertel auf einen Telle verteilen und mit Rohschinkenstreifen umgeben.

Je 8 Tomatenhdlften und die Mozzarella darum herum verteilen. Die Basilikum-
streifen und die Champignons dariibergeben.

Alle Dressingzutaten gut verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Uber den Salat geben und zusammen mit knusprigem Brot servieren.

22



Garnelen auf Avocado-Orangen-Salat

Zutaten fiir 4 Personen

4 Port. Feldsalat (Nissler)

2 Stk Avocado
2 Stk Orangen
2 EL neutrales Pflanzensl
2 EL Créme fraiche
Bl Bitterorangenkonfitiire
17l Dijonsenf
1EL Zitronenesaft
1 Stk Knoblauchzehe
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
12 Stk Garnelen
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol

Flachpetersilie

Cherrytomate zum Garnieren

Zubereitung

Salat waschen und trocknen. Avocados risten und das Fruchtfleisch in diinne Scheiben
schneiden. Orangen filetieren und auf einem Sieb abtropfen lassen.

Ol mit Créme fraiche, Orangenkonfitiire, Senf, Zitronensaft und mit der gepressten
Knoblauchzehe verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Garnelen schdlen (Schwanzflosse dranlassen) und bis zur Halfte ldngs teilen. Knoblauch
schdlen und in feine Scheiben schneiden.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch darin kurz andiinsten. Die Garnelen
beidseitig ca. 1 # - 2 Minuten anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Salat auf grosse Teller verteilen. Avocado-Scheiben und Orangenfilets kreisformig
darauf verteilen. Mit der Orangensauce leicht lberziehen.

Die gebratenen Garnelen in die Mitte setzen und mit Petersilienbldattchen und eine
halben Cherrytomate garnieren.
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Hdhnchensalat mit Curry und tropischen Friichten

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Hiihnerbrust
(gegart und in Wiirfeln geschnitten)

100 g Mango, gewiirfelt
100 g Papaya, gewlirfelt
100 g heller Stangensellerie, in feinen Scheibchen
100 g Karotten, grob geraffelt
25g Frihlingszwiebel, gehackt (nur weisse Teile)
4 EL Granatapfelkerne s
25¢g rote Zwiebel, gehackt
1-2TL  Ananas-Currypulver
150 g Mayonnaise
60 g Creme fraiche
einige farbige Salatbldtter als Unterlage
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Salz
Zubereitung

Die Zutaten (Huhn, Mango, Papaya, Sellerie, die Hadlfte der Karotten, Frihlingszwiebelm,
rote Zwiebel) gut mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Curry, Créme fraiche und Mayonnaise gut mischen und unter den Salat ziehen. Zugedeckt
kalt stellen und etwas ziehen lassen.

Salatschiisselchen oder Teller mit Salatblattern belegen und Salat daraufgeben.

Die zweite Hdlfte der geraffelten Karotte und die Granatapfelkerne als Garnitur
dariibergeben.
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Herbstsalat an Honigdressing mit Wildlachs

Zutaten fir 4 Personen

250 ¢ Rauchlachs-Riickenfilets (wenn maglich

Wildlachs)
2 EL Pinienhonig
2TL Bliitenpfeffer
50 g rohe Randen
1 Stk rotschaliger Apfel
3EL milder Essig oder Aceto Bianco
4EL Olivencl

Fleur de sel
120 g Nisslisalat
etwas gehackter Kerbel
Zubereitung

Lachsfilets rundum mit der Hdlfte des Honigs bestreichen.

Schwarzen Pfeffer auf einen Teller mahlen und Filets darin wenden und beiseite
stellen.

Randen in feine Scheiben, dann in Streifen schneiden.

Apfel ungeschdlt halbieren, Kerngehduse entfernen. Danach Apfel in feine Scheiben
schneiden.

Restlichen Honig, Essig und Ol zu einer Sauce riihren. Mit Fleur de sel und Bliiten-
pfeffer wiirzen.

Nisslisalat mit der Hdlfte der Sauce mischen und auf einer Platte anrichten.
Randen und Apfel darauf verteilen und mit restlicher Sauce betrdufeln. Lachs in ca. 5

mm dicke Tranchen schneiden, auf dem Salat anrichten. Kerbel dariiberzupfen. Sofort
servieren.
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Thunfischsalat mit Curry und tropischen Friichten

Zutaten fiir 4 - 6 Personen

2 Dosen Thon in Salzlake, abgetropft und zerpfliickt
100 g Sussmais

150 g Mango, gewiirfelt

150 g Papaya, gewiirfelt

150 g heller Stangensellerie
100 g Karotten, geraffelt

25g Frihlingszwiebel, gehackt
25¢g rote Zwiebel, gehackt

1-2 TL Currypulver

150 g Mayonnaise

50 g Créme fraiche

farbige Salatbldtter als Unterlage
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Salz

Zubereitung

Die Zutaten (Thon, Mango, Papaya, Mais, Sellerie, die Hdlfte der Karotten, Friihlings-
zwiebeln, rote Zwiebel) gut mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Curry, Créme fraiche und Mayonnaise gut mischen und unter den Salat ziehen.

Zugedeckt kalt stellen. Servierschiisselchen oder Salatteller mit Salatbldttern belegen
und Salat daraufgeben.

Die zweite Hdlfte der geraffelten Karotte als Garnitur dariibergeben.
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Brasilianischer Avocadosalat mit Garnelen

Zutaten fiir 4 - 6 Personen

4 Stk Avocados

2 Stk Tomaten

2 Stk Pepperoni

2 Stk kleine Schalotten

2 Stk Knoblauchzehen

1/2 TL getrocknete Chiliflocken oder Piri Piri
Saft einer Zitrone

ca. 400g rohe Garnelen

etwas Olivendl zum Anbraten
Salz
Pfeffer

etwas Zitronensaft

Zubereitung

Fir diesen brasilianischen Salat werden zundchst die grob gehackten Knoblauchzehen
und die Chiliflocken in heissem Olivenol angerdostet.

Danach kommen die rohen Garnelen hinzu, die kurz ganz scharf angebraten werden. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und zur Seite stellen.

Die Pepperoni und die Tomaten werden zerkleinert und die Schalotte in feine Wiir-
felchen geschnitten.

Die Avocados werden zundchst einmal ldngs in der Mitte geteilt, der Kern entfernt und
in grobe Stiickchen geschnitten. Die Avocado-Stiickchen sollten nicht zu klein werden,
da der Salat sonst sehr schnell matschig wird und nicht mehr schon aussieht.
AnschlieBend wird etwas Zitronensaft, sowie Pfeffer und Salz dazu gegeben und
vorsichtig mit dem Gemiise vermengt.

Zum Schluss kommen die lauwarmen Garnelen hinzu und werden ebenfalls vorsichtig
unter gehoben.
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Blatterteigring mit Avocado, Himbeeren, Lachs und
Meerrettich

Zutaten fiir 4 Personen

15tk Blatterteig rechteckig, ausgewallt
15tk Eigelb

Sesamsamen

etwas Meerrettichschaum
2 Stk Avocados in Wiirfel geschnitten
200 g Rauchlachs in Wiirfel geschnitten
Himbeeren

Zitronensaft

Salz

Pfeffer

Dill
Zubereitung

Blatteteig in ca. 4 cm breite Streifen schneiden ca. 33 cm lang.

Backring mit Backpapier umhiillen (Durchmesser 10-12 c¢cm); Teig darum legen und zu

einem Ring zusammenfiigen. Mit Eigelb bestreichen und Sesamsamen daraufgeben.

Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad ca. 15 Minuten backen. Abkiihlen lassen und Teigring
vorsichtig vom Backring trennen.

Avocados mit Zitronensaft betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lachswiirfel mit
Pfeffer, Dill und Meerettich wiirzen.

Im Bldtterteig aufschichten (von unten nach oben: Avocados, Brombeeren, Lachs).

Zuoberst etwas Meerrettichschaum daraufgeben.

(Foto linke Seite)
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Biiffel-Mozzarella mit Coppa und Grapefruitfilets

Zutaten fir 4 Personen

2-3 Stk Biiffelmozzarella
2 Stk Pink-Grapefruit
100-150 g Coppa (italienischer Schinken)

1El Honig
3 El Olivenasl
1EL Aceto bianco siiss

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Msp Vanille

Salz
15 Stk Minzbldtter

Zubereitung

Den Mozzarella in 8 Scheiben schneiden. Die Grapefruit filetieren. Dazu die Schale
dick abschilen bis keine weiien Riickstdnde mehr am Fruchtfleisch zu sehen sind. Die
einzelnen Filets mit einem kleinen, scharfen Messer zwischen den Hduten auslésen und
den dabei austretenden Saft in einer Schale auffangen. Auch die Hdute ausdriicken.

Fiir die Vinaigrette in einem Schiittelbecher 1 El Grapefruitsaft, Honig, Olivendl, Aceto
bianco, Pfeffer, Vanille und Salz vermengen.

4 Scheiben Mozzarella in einem Halbkreis auf den Teller legen und mit einem Minzblatt
dekorieren. Zwischen die Mozzarellascheiben ein Grapefruitfilet setzen. Vor dem

Ganzen die Coppascheiben anrichten.

Mozzarella mit der Vinaigrette betrdufeln und Pfeffer liber die Coppa mahlen.
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Entenbrust im Smoker warm gerduchert

Zutaten fiir 4 Personen

4 Stk Entenbriste

Marinade

etwas frisch gepresster Orangensaft
Zeste einer Orange

1EL Sojasauce

1EL flissiger Honig

wenig Zimt

etwas Cointreau oder Grand Marnier

Zubereitung

Entenbriiste parieren und die Haut rautenformig mit einem scharfen Messer einschneiden,
ohne das Fleisch zu verletzen.

Marinade mit den Zutaten zubereiten und die Entenbriiste bei Zimmertemperatur 1 Std
oder im Kihlschrank 2-3 Std marinieren.

Smoker auf 180 - 220 Grad vorheizen. Entenbriiste rduchern bis die Kerntemperatur gut
60 Grad betrdgt (30 - 45 Minuten).

Nach Wunsch evenutell noch ganz kurz auf der Hautseite iber direkter Hitze grillieren.

. —r————— "n

vy

B L e

-
»;-'t‘

31



Gebratene Entenbrust mit Waldorfsalat

Zutaten fiir 4 Personen

1 Stk Entenbrust ca. 400g
Orangenpfeffer
Rotes Meersalz
Piment d'Espelette
Rauchsalz

Zubereitung

Die Entenbrust auf der Fettseite rautenférmig mit einem scharfen Messer einschneiden.
Gut mit rotem Meersalz, schwarzem Pfeffer und Cayennepfeffer, Rauchsalz und Piment
d'Espelette einreiben.

Entenbrust mit der Fettseite nach unten in einer nicht allzu heissen Pfanne ca. 8-10 Min
bei madssiger Hitze anbraten. Danach umdrehen und auch auf der anderen Seite noch ca.
4-5 Minuten sanft braten.

Backofen auf 65 Grad aufheizen. Temperaturfiihler an der dicksten Stelle in die Enten-
brust einstecken. Am Backofen Fleisch-Kerntemperatur auf 58 Grad einstellen und die
Entenbrust bei kleiner Hitze fertiggaren.

Serviervorschlag
Entenbrust quer in ca. 3-4 mm dicke Scheiben schneiden. Einige Scheiben auf Orangen-
sauce auf dem Teller anrichten und zusammen mit einer kleinen Portion Waldorf-Salat

servieren.
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Garnelen in Knoblauch-Rahmsauce

Zutaten fiir 4 Personen

2-3 Stk Knoblauchzehen gehackt

1EL gehackte Flach-Petersilie

50 g Parmesan gerieben

500 g geschdlte Garnelen

1L Salz

1L schwarzer Pfeffer aus der Mihle
2 EL Olivenol

2,5dl Rahm

Zubereitung

Garnelen in Olivenol kurz anbraten und beiseite stellen.

Knoblauch in etwas Olivenol anschwitzen und mit Rahm abloschen. Gehackte Petersilie,
Salz und Pfeffer beigeben. Eventuell noch mit einem Spritzer Zitronensaft ab-
schmecken.

Etwas einkochen lassen. Parmesan dazugeben und noch kurz weiterkocheln lassen. Passt
gut zu Teigwaren.
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Riesengarnelen auf Kirschtomaten mit Basilikum

Zutaten fiir 4 Personen

8 Stk Riesengarnelen
300¢g Kirschtomaten
1 Bund Basilikum
4 Stk Knoblauchzehen
4 EL Olivenal
1 Prise Zucker
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Zubereitung

Riesengarnelen schdlen und gegebenenfalls Darm entfernen. Die Kirschtomaten waschen
und vierteln. Das Basilikum waschen und trocken tupfen und die Bldtter abzupfen. Die
Knoblauchzehen schdlen, halbieren und die Triebe entfernen.

Olivenal in einer Pfanne erhitzen, den Knoblauch darin goldbraun werden lassen und dann
entfernen. Die Tomatenviertel ins heisse Oel geben, mit einer Prise Zucker bestreuen und
etwa 3 Minuten unter stetigem Riihren kocheln lassen.

In einer weiteren Pfanne Oel erhitzen. Die Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen und im
heissen Oel von beiden Seiten etwa 2 Minuten braten.

Kurz vor dem Anrichten das Basilikum zu den Kirschtomaten geben und darunterrihren.
Garnelen auf die Tomaten legen und dazu frisches Baguette servieren.

34



6riine Spargelspitzen mit Parmesan

Zutaten fiir 4 Personen

600 g grine Spargelspitzen
Olivenol

1akl Puderzucker
Salz
Pfeffer aus der Mihle

8049 Parmesan

2 EL Balsamico

16 Cherrytomaten
Knoblauch in feinsten Scheibchen
Majoran
Thymianblattchen abgezupft

Zubereitung

In einer Pfanne Wasser aufkochen. Stiel an den Cherrytomaten belassen. Tomaten
oben mit einem sehr scharfen Messer kreuzweise einschneiden (ganz kleine Schnitte!),
Fir 10-15 Sekunden in das kochende Waaser eintauchen, dann im kalten Wasser
abschrecken. Haut vorsichtig gegen den Stiel ziehen, nicht abreissen, so dass eine
Tomatenblume entsteht.

Nun Tomaten auf ein mit Olivendl bestrichenes Blech stellen. Mit Puderzucker, Salz
und Pfeffer bestreuen. Krduterbldttchen und Knoblauchscheibchen daraufgeben. Im
Backofen bei 80 Grad fir 1 - 2 1/2 Std. trocknen und caramelisieren lassen.

Spargelspitzen etwa 5 Minuten in Salzwasser mit etwas Zucker und Butter abkochen.
Kalt abschrecken und auf einem Kiichentuch abtrocknen. 2 Essloffel Olivendl in einer
weiten Pfanne erhitzen. Die Spargelspitzen hineingeben und mit Puderzucker
bestreuen und mit Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen.

Je nach Grosse der Spitzen 2 - 3 Minuten braten. Parmesan hobeln. Balsamico mit
restlichem Olivensl mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und Uber die

lauwarmen Spargeln trdufeln.

Abschliessend Parmesanflocken dariibergeben und mit den Cherrytomaten garnieren.
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Honig-Entenbrust mit Paprika und Gewiirzananas

Zutaten fir 4 Personen

Entenbrust
2 Stk Entenbriiste a 100 - 120 g
oder 2 Stk a 200 g

Salz
Pfeffer aus der Miihle
Honig
Krduter gehackt (Rosmarin, Thymian)
Paprika
1 5tk Paprika rot
1 Stk Paprika gelb N
1/2 Orange, nur Saft \
1/2 Zitrone, nur Saft
Marinade
1 5tk. Orange, nur Saft
1EL Himbeeressig
2 EL Olivend| bester Qualitdt
1 Prise Zucker
Zubereitung

Paprika schilen, halbieren, entkernen und in 1 cm kleine Rhomben schneiden. Kurz auf-
kochen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Hautseite der Entenbrust zu einem Gitter einschneiden und mit Salz sowie Pfeffer
wurzen.

Paprika-Rhomben mit etwas Zitronen- und Orangensaft, Salz, Zucker und Olivendl
marinieren und auf einem Teller anrichten, In der Mitte des Tellers Platz lassen und
auf der den Paprika gegeniiberliegenden Seite Gewiirzananas (sh. Rezept Gewiirzananas)
anrichten.

Entenbriste mit der Hautseite scharf anbraten, wenden, mit etwas Honig bestreichen
und mit gehackten Krdutern bestreuen. Wenn beide Seiten angebraten sind, fir ca. 4 -
5 Minuten in den auf 200 °C vorgeheizten Backofen schieben. Die Entenbriiste aus dem
Backofen nehmen, in Folie einwickeln und ca. 15 Min. im Ofen bei 60 °C ruhen lassen und
dann in diinne Scheiben schneiden.

Auf dem ausgesparten Tellerplatz geben und mit der Orangen-Himbeeressig-Marinade
betrdufeln. Mit Krdutern garnieren.
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Keftedakia / Meat-Balls / Soutzoukakia

Zutaten fiir 4 Personen

700 g Hackfleisch (Lamm und/oder Rind)
2-3 Scheiben altbackenes Brot aufgeweicht
(oder 4-5 EL Paniermehl)
1 kleine fein gehackte Zwiebel
1EL Koriander
1EL Minze
gehackte mediterrane Krduter
1 Ei
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Kreuzkimmel gemahlen

Zubereitung

Alle Zutaten in einer Schiissel gut kneten bis sich eine kompakte Masse gebildet hat, die
nicht mehr an den Fingern klebt.

Mit nassen Handen Bdllchen formen und ca. 15 Min. kiihl stellen.

Bdllchen portionenweise in einer Bratpfanne unter gelegentlichem Wenden bei mittlerer
Hitze ca. 10 Minuten braten.

Kann als Apéro-Hdppchen mit Tsatziki (siehe ndchste Seite) oder als Hauptspeise zum
Beispiel auch mit Tomatensauce zu Kartoffeln oder Reis serviert werden.
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Tsatziki

Zutaten fiir 4 Personen

1 5tk grosse Salatgurke geschalt, halbiert und =
Kerne entfernt '

400 g griechischer oder tirkischer Joghurt

2 Zehen  Knoblauch durch Knoblauchpresse gedriick

2 EL fein gehackte Minze

1EL fein gehackter Dill

etwas Olivenal
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Salz

Zubereitung

Die Gurke mit einer Reibe fein reiben. In ein Kichentuch legen und durch
zusammendrehen des Tuches die Fliissigkeit gut herauspressen.

Gurke mit den lbrigen Zutaten mischen und abschmecken.
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Kokos-Garnelen mit griinem Spargel auf Avocado-
Mus

Zutaten fiir 2 Personen

1 Stk Chilischote

2 Stk kleine Avocado oder eine grofie
3EL Olivenal

1/2 Bio- Zitrone

Salz ( moglichst grobes Meersalz)
6 Stangen griiner Spargel

4 Stk Garnelen, roh, ochne Schale
Pfeffer aus der Miihle
2 El Kokosflocken

Balsamicocreme
Zubereitung

Die Chilischote waschen, davon 2 Zentimeter aufschneiden, entkernen und in kleinste
Stiicke schneiden. Die Halfte in eine Schale geben und den Rest zur Seite stellen.

Die Avocados halbieren, den Stein mit einem Loffel entfernen und das Fruchtfleisch
herausholen. Zu dem Chili in die Schale geben. 1 EL Olivenal, 1 EL Zitronensaft und Salz
zugeben, das Avocadofleisch zerdriicken und alles zu einer Creme vermengen. Nochmals
mit Salz und Chili abschmecken. In einem Ring auf dem Teller plazieren.

Den Spargel waschen und das untere Drittel schdlen. Das Ende groBziigig abschneiden.
Danach ca. 7 Minuten in Salzwasser garen. Herausnehmen und auf Kiichentuch abtrocknen.

In einer groBen Pfanne Olivendl heiss werden lassen, den Spargel hineingeben, salzen und
bei mittlerer Hitze in drei Minuten gar ziehen lassen. Die Pfanne immer ein wenig
schwenken, damit der Spargel nicht verbrennt.

Die Garnelen in ca. 1 TL Ol wenden, salzen, mit restlichem Chili und Pfeffer wiirzen und in
den Kokokosflocken wdlzen. 1/2 EL Ol in die Pfanne geben und die Garnelen darin von
jeder Seite eineinhalb Minuten braten. Auf dem Avocadomus je 2 Garnelen anrichten.

Spargel nach dem Garen in der Pfanne mit 1 EL Puderzucker unter Schwenen karamel-

lisieren. Danach zum Avocadomus und den Garnelen legen. Mit etwas Balsamicocreme
verzieren,
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Kreolische Ananas-Garnelen-Pfanne

Zutaten fiir 4 Personen

je 1Stk gelbe, rote und griine Paprika, in feine
Streifen geschnitten

3 Stk Schalotten in feine Ringe geschnitten s
2 Stk Knoblauchzehen, geschalt und fein gehack
8 Stk Riesengarnelen (oder 16 kleinere)
500 g frische Ananasstiicke
1 Stk Zitrone, nur Saft
4 EL Pflanzenol
Salz
3EL Zucker
5 EL Wasser
Pfeffer aus der Mihle

weisser Aceto-Balsamico
Muskatnuss (ganz zum Reiben)

Zubereitung

2 EL Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, Paprikastreifen, Schalotten und Knoblauch darin
10 Minuten dampfen. Salzen, pfeffern und etwas weissen Aceto-Balsam dazugeben; dann
zur Seite stellen und zudecken.

In eine zweite Pfanne 3 gehdufte EL Zucker und 5 EL Wasser geben und bei mittlerer
Temperatur langsam einkochen lassen. Nach etwa 3 Minuten die Ananas-Stiicke dazu-
geben. Erst wenn die Flissigkeit komplett verdampft ist, karamellisieren die Ananas-
stiicke. Wenn sie eine goldgelbe Farbe angenommen haben, sind sie fertig und kénnen zu
den Paprikastreifen gegeben werden.

2 EL Ol in der Pfanne erhitzen und die Garnelen von jeder Seite bei reduzierter
Temperatur 1 Minute anbraten. Fertig sind sie, wenn sie eine orangene Farbung angenom-
men haben und innen noch leicht glasig sind. Garnelen salzen und pfeffern und mit Zit-
ronensaft abloschen.

Die Garnelen mit dem Bratsud zu dem Paprika-Ananas-Gemiise geben und mit reichlich
frisch geriebenem Muskat wiirzen.
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Lachs confiert auf Spinatbeet

Zutaten fiir 4 Personen

400 g frischer Bio-Lachs, enthdutet
ca. 1lt Pflanzenal
Fleur de Sel
Pfeffer aus der Miihle
Piment d'éspelette
3009 Babyspinat / Blattspinat
Butter
Salz
Pfeffer
Muskat

Zubereitung

Oel auf ca. 45 Grad erwdrmen und auf dieser Temperatur halten (Ofen auf ca. 50 Grad
stellen) oder im Niedergarer diese Temperatur einstellen.

Lachs in ca. 5x2 cm grosse Stiicke schneiden und fiir ca. 40 Minuten ins Oel legen.

Spinat ganz kurz blanchieren und sofort im Eiswasser abkiihlen. Abtropfen lassen und in
Butter kurz anddmpfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Spinat auf Teller geben und Lachsstiicke darauf drapieren. Mit ein paar Tropfen Pesto gar-
nieren.

Dazu passt: Gekochte Randenwiirfel mit fruchtiger Sauce, lauwarmer Couscous oder
Tagliatelle mit Pesto.
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Lachs mit Estragon-Beurre-Blanc

Zutaten fiir 4 Personen

4 Lachstranchen
60 g Sonnenblumenal
Beurre-Blanc
75¢g Schalotten
10g Butter
2g frischer Estragon
100 g Weisswein
25¢g Verjus oder Noilly Prat ¥
etwas Weissweinessig
150 g heller Gefliigelfond
150 g Butter
1dl Rahm leicht geschlagen
Meersalz
Pfeffer
20g Olivenol
Estragon-O|
504 Estragon
50¢g Rapsol
Zubereitung

E -Oel ( bereit " hereh len)
Estragon zupfen und kleinschneiden. Sonnenblumendl auf 70 Grad erhitzen, zum gehack-
ten Estragon geben und fein piirieren.

Estragon-Ol erkalten lassen und - sobald es sich getrennt hat- abgiessen. Das Estragon-
Ol vor Licht und Sauerstoff schiitzen.

2pinat
Den Blattspinat zupfen und waschen. In stark gesalzenem Wasser blanchieren, im
Eiswasser abschrecken und abtropfen.

Auf einem Backpapier ausbreiten und zuschneiden. Zum Anrichten den Blattspinat mit
Nussbutter bestreichen und auf die temperierte Lachstranche legen.
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Zubereitung (Fortsetzung)

Lachs
Lachs-Tranchen mit warmem Sonnenblumendl iibergiessen und in einer Gratinform im
Ofen bei 70 Grad langsam temperieren. Die gewiinschte Kerntemperatur ist 48 Grad.

Beurre-Blanc

Schalotten in Butter andiinsten und mit Weisswein/Verjus abloschen. Frischen
Estragon und grob gemodrserte Pfefferkorner dazugeben und mitkochen. Den Weiss-
wein stark einreduzieren. Gefliigelfond dazugeben, aufkochen und durch ein Sieb
streichen.

Anschliessend mit der kalten Butter aufmixen. Die gebundene Beurre-blanc nicht iiber
60 Grad erhitzen. Geschlagenen Rahm mit etwas Beurre-blanc mischen und darunter-
heben. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

Anrichten

Zum Anrichten den Blattspinat mit Nussbutter bestreichen und auf die temperierte
Lachstranche legen. Mit Fleur de Sel wiirzen und in der vorgewdrmten Schale anrich-
ten. Die Beurre-blanc eingiessen und mit Oliven- und Estragondl-Tupfen dekorieren.




Lachstatar vom Graved Lachs

Zutaten fiir 2 Personen

etwas Olivenal

Salz

Pfeffer
1 Stk kleine rote Zwiebel
2 Stk Gewiirzgurken
3 Stdngel Dill
200 g Graved Lachs
1EL Zitronensaft
einige Kapern
ein wenig roter Pepperoncino
Zubereitung

Zwiebel schadlen und in ganz feine Wiirfel schneiden. Kurz in heissem Salzwasser blan-
chieren, herausnahmen und abkiihlen lassen.

Gewlirzgurken in feine Wiirfel schneiden. Kapern zerkleinern. Etwas Pepperoncino ganz
fein schneiden. Dill (ohne Stdngel) fein schneiden. Etwas Dill fiir die Garnitur beiseite
legen.

Lachs in kleine Wiirfelchen schneiden und mit Dill, Gurken, Zwiebeln, Kapern und Pep-
peroncino mischen. Etwas Olivendl beigeben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab-
schmecken.

Anrichten z.B, auf einem Randencarpaccio oder auf getoasteten Baguettes-Scheiben.

- -
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Pancetta-Lauch-Quiche

Zutaten fiir eine Form mit 28 cm Durchmesser

1 Stk Bldtterteig rund

80g Pancetta (magerer gerducherter Speck)

1EL Butter

2-3 St. Lauch (nur das WeiBe) in feine Ringe
geschnitten i

3 Stk Eier / Eigelbe und Eiwei sauber getrennt

150 g Gruyere gerieben (oder Emmentaler)

150 ml Rahm

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung

Quicheform mit Blatterteig auslegen und etwas Rand iiberstehen lassen. Mehrfach mit
einer Gabel einstechen.

Pancetta fein gewiirfelt in Butter glasig diinsten. Den geputzten, in feine Ringe ge-
schnittenen Lauch zufiigen und auf kleiner Flamme ohne zu brdunen andiinsten.

Eigelbe, Kdase, Rahm, Salz und Pfeffer verrihren. Kurz vor dem Backen das Eiweifl mit
einer Prise Salz zu festem Schnee schlagen und unter die Kdasemasse heben. Pancetta
und Lauch darauf verteilen und mit der Kdse-Rahmmasse tibergiefien.

Die Backform auf ein Backblech setzen und auf die unterste Schiene des Backofens
stellen. Im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad mit starker Unterhitze 30 Minuten
backen.
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Pasta mit Spinat und sautierten Kirschtomaten

Zutaten fiir 4 Personen

20 Stk Kirschtomaten
10 Stk getrocknete Tomaten, in Streifen geschnitten
150 g frischer Babyspinat
10 Stk Basilikumblatter, in Streifen geschnitten
2 Stk Knoblauchzehen, fein gehackt
200 g Tagliatelle oder dhnliche Pasta
2 EL gutes Olivens!
Chiliflocken
grobes Meersalz
60 g geriebener Parmesan
Zubereitung

Die Pasta in gesalzenem Wasser kochen.

Parallel dazu die Kirschtomaten am Stilansatz mit dem Messer einritzen. Ol in der Pfanne
auf mittlerer Stufe erhitzen, dann die Kirschtomaten darin zusammen mit etwas Salz fir
mehrere Minuten sautieren (anbraten). Zwischendurch schwenken bzw. umriihren. Knob-
lauch, getrocknete Tomaten und Chiliflocken zugeben; alles zusammen kurz anbraten,

Blattspinat, Basilikum und die Hadlfte des geriebenen Parmesan in die Pfanne geben und mit
den Tomaten vermischen; die Hitze reduzieren und ein paar Minuten ziehen lassen.

Dann die Pasta unterheben und mit dem restlichen Parmesan bestreuen.
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Randen-Mascarpone-Mousse

Zutaten fir 4 Personen

1 Stk Rande ca. 100 g, gekocht und geschalt
1 Stk Pastinake, gekocht und geschalt
1 Stk Rande, gekocht und in 12 Scheiben geschnitten
1 Stk Rande klein roh, geschdlt und in feine Streifen
geschnitten ) e I
1 Stk Knoblauchzehe, gepresst '
Salz
Pfeffer aus der Miihle

2 Blatt Gelatine in kaltem Wasser eingeweicht
100 g Mascarpone

1,8dl Rahm, geschlagen
etwas Nisslisalat
Sauce:

etwas Honig

Zitronensaft

Salz und Pfeffer aus der Mihle
bunte Pfeffermischung
Himbeerbalsamico

Olivenal

Balsamicoessig

Zubereitung

Die eine gekochte Rande klein schneiden und mit Knoblauch, Salz und Pfeffer im Cutter
plrieren.

Die Gelatine mit 1 EL heissem Wasser im Wasserbad auflosen und unter stdndigem
Rihren unter die Randenmasse geben. Mascarpone zufiigen und nochmals kurz piirieren.
Den Rahm vorsichtig unterheben, abschmecken, kalt stellen und fest werden lassen.

Fiir die Sauce die entsprechenden Zutaten mischen. Das Randenmousse in einen Spritz-
sack fiillen und zwischen die Randenscheiben drappieren (drei Scheiben pro Portion). Die
gefiillten Randenscheiben auf Teller geben, mit den rohen Randenstreifchen und dem
Niisslisalat garnieren und diesen mit der Sauce betraufeln.
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Ravioli al limone con burro di salvia

Zutaten fiir 4 - 6 Personen

1 Packung Pastateig
3 Stk unbehandelte Limetten
300¢g Ricotta
1 Ei
60 g Parmesan
2EL Limoncello
Salz
Pfeffer aus der Mihle
40 g Butter
6 Stk Salbeibldtter in feinen Streifen

Greyerzer gerieben

Zubereitung

Von zwei gewaschenen und abgetrockneten Limetten die Schale abreiben. Von der drit-
ten Limette feine Zesten abschneiden.

Den Ricotta mit Ei, Greyerzer und Limettenschale gut verriihren. Den Limoncello dazu-
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Nudelteig diinn ausrollen und in zwei etwa 10 cm breite Streifen teilen.
Die Fiillung in kleinen Hdufchen im Abstand von 6 cm in der Mitte des einen Teig-
streifens platzieren. Den zweiten Teigstreifen darauflegen; rund um die Fiillung gut

festdriicken und in Ravioli schneiden,

Salzwasser aufkochen und die Ravioli 3-5 Minuten darin ziehen lassen; nicht mehr
kochen.

In der Zwischenzeit die Butter schmelzen und die Zesten und die Salbeistreifen
dazugeben, kurz Geschmack annehmen lassen und dann die Ravioli kurz darin schwenken.

Auf (schwarzen) Tellern anrichten und mit geriebenem Parmesan servieren.
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Ravioli an Champagnerschaum

Zutaten fiir 4 Personen

Ravioli

1 Packung Pasta-Teig (250 g)

250 g Blattspinat

250 g Ricotta

2 Stk Eigelb

4 EL geriebener Gryerzer :

LEL Zitronensaft _
Meersalz
Pfeffer aus der Mihle -
Muskatnuss gerieben

Champagnerschaum

1 Stk Schalotte

1EL Butter

3dl Vollrahm

1dl trockener Champagner oder Sekt

Zubereitung

Spinat waschen, danach sehr gut trocknen, fein hacken und mit dem Ricotta in eine
Schiissel geben. Eigelb, Greyerzer, Meersalz, Pfeffer und etwas geriebene Muskatnuss
dazu geben und die Masse abschmecken.

Teigbahnen schneiden und auslegen. Masse in Haufchen auf die Hdlfte der Teigbahnen
legen. Die Rdnder mit Eigelb bestreichen. Die zweite Hdlfte der Teigbahnen biindig
darauf legen, mit dem Messer oder einem Ausstecher zurecht schneiden und die Rdnder
mit einer Gabel zusammendriicken.

Schalotte in feine Wiirfel schneiden und in einer Saucenpfanne mit etwas Butter
anschwitzen. Mit einem Teil des Champagners abléschen und den Vollrahm dazu geben.
Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und die Sauce um ca. 1/3 reduzieren. Danach die
Sauce durch ein Sieb passieren und wieder in die Pfanne geben.

Salzwasser in einem Topf aufkochen. Die Ravioli dazu geben und ca. 4-5 Minuten ziehen
lassen - nicht mehr kochen. Danach Ravioli absieben und in tiefe, vorgewdrmte Teller
geben. Champagherschaum nochmals erhitzen, Rest des Champagners dazugeben und die
Sauce krdftig aufschlagen, bis ein Schaum entsteht. Danach sofort iber die Ravioli
geben.
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Ravioli mit Birnen

Zutaten fiir 4 - 6 Personen

1 Stk Pastateig rechteckig
2 Stk saftige Birnen
1B Cantadou aux poivres
etwas geriebener Greyerzer
100 g Ricotta
15tk Schalotte fein gehackt
1dl Weisswein
1dl Hihner- oder Gemiisebriihe
1dl Rahm
40g Butter
etwas Vieille poire
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Tabasco

Zitronensaft
Zubereitung

Birnen schdlen und in ganz kleine Wiirfelchen schneiden. Birnenwiirfelchen kurz in 20g
Butter anddmpfen und beiseite stellen.

Cantadou, Greyerzer, Ricotta mit gut der Hdlfte der Birnenwiirfel mischen. Mit Salz und
Pfefer aus der Miihle und eventuell etwas Tabasco abschmecken.

Ravioli gemdss Rezept auf Seiten 48/49 fiillen und bereit stellen.
Gehackte Schalotte in der restlichen Butter glasig dampfen und mit Weisswein abloschen,
Briihe und Rahm beigeben und stark reduzieren. Anschliessend Reduktion absieben und ein

ein Pfannchen geben.

Die 2. Halfte der Birnenwiirfelchen dazu geben und etwas mitkocheln. Sauce mit Salz,
Pfeffer und Vieille Poire abschmecken. Wenn natig noch etwas Zitronensaft beigeben.

Gleichzeitig Wasser aufsetzen und wenn es kocht, die Ravioli darin etwa 5 Minuten ziehen
lassen. Nicht mehr kochen. Ravioli und Sauce auf Teller anrichten.
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Roulade vom Landhuhn mit Morchelsauce

Zutaten fir 4 - 6 Personen

1 Stk Hiihnerbrust (ca. 150 g)

150 g Kalbsbrat

80g Schweinebrat

20g getrocknete Morcheln

1dl Bratenjus oder Rotweinreduktion
0,5dl Rahm

15¢ Zwiebelwiirfel

20 g Butter

1-2 Stk lange, dicke Karotten

Cognac und Portwein
Salz und schwarzer Pfeffer
Tabasco

Zubereitung

Die Morcheln fir 30 Min. in warmem Wasser einlegen. Spiilen, fein hacken und zusammen
mit den Zwiebelwiirfeln in der Butter anddampfen und mit dem Cognac flambieren. Danach
mit dem Bratenjus abléschen und etwas einkochen lassen. Die Halfte der Morcheln und
des Jus fir die Sauce in Pfanne geben und zusammen mit etwas Rahm und Porto
einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Rest der Morcheln und des Jus
reduzieren und anschliessend kalt stellen.

Die Hihnerbriiste in zwei ldngliche Streifen von ca. 1 cm Dicke schneiden und wiirzen.
Hihnerbrustabschnitte, Kalbs- und Schweinebrdt zusammen mit dem Rahm zu einer Farce
mixen und mit Salz, Pfeffer und etwas Tabasco wiirzen. Danach die erkaltete Morchel-
masse krdftig unterrihren.

Karotte schdlen und mit dem Sparschdler in Streifen schneiden, Arbeitsflache mit
Frischhaltefolie belegen. Karottenstreifen iibereinanderlappend darauf schichten (ca.25
auf 25 cm). Farce darauf nicht zu dick verteilen; oben und unten einen ca. 1 cm. breiten
Rand frei lassen. Die beiden Hiihnerbruststreifen hintereinander darauf legen. Danach
das Ganze vorsichtig einrollen und gut verschliessen. Die Rolle zusatzlich mit Alufolie
umwickeln, damit sie die Form behalt.

Die Rolle im Sous-vide-Wasserbad bei 80 - 85 Grad ca. 45 - 50 Minuten pochieren.
Danach die Roulade sorgfaltig auspacken und in gleichmassige Tranchen schneiden. Auf
der Morchelsauce (eventuell mit Saisongemiisebeilage) servieren.
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Shrimps Saganaki

Zutaten fir 6 - 8 Personen

500 g Shrimps

2 Dosen  gehackte Tomaten

2 Stk Zwiebeln grob gehackt
3 Zehen  Knoblauch (gehackt)

200 g Feta-Kdse (in Wiirfel geschnitten)
50 g Sbrinz oder Parmesan
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Salz

Krdutermischung oder frische Krduter
(Salbei, Rosmarin, Oregano, Basilikum)

Tabasco
etwas Bouillonkonzentrat
ca.1dl Weisswein
Zubereitung

Shrimps ca. 1/2 Std. in Zitronensaft marinieren; anschliessend mit Haushaltpapier ab-
trocknen, in ca. 1 cm. lange Stiicke schneiden und portionenweise kurz in Butter
dampfen; anschliessend warmstellen.

Gehackte Zwiebeln und Knoblauch in Butter gut diinsten; gehackte Krduter beigeben
und mitdinsten und mit Mehl Uberstduben. Mit Weisswein abloschen und einkochen

lassen.

Gehackte Tomaten (abgetropft) beigeben und mit Pfeffer, Salz, Bouillon und Tabasco
wirzen; etwas kocheln lassen.

Shrimps, Fetakdse und Parmesan dazugeben und ca. 5 Min. auf kleiner Hitze
weiterkochen lassen. Am Schluss wenn notig noch etwas nachwiirzen. Eventuell noch mit

etwas Cognac abschmecken und mit gehackter Petersilie garnieren.

In Suppenschdlchen zusammen mit frischem Baguette servieren.
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Tomatenmousse mit Flusskrebsschwdnzen oder
Garnelen

Zutaten fir 4 Personen

Jomatenmousse
3 Stk grosse Tomaten, geschalt und entkernt
100 g gegrillte Pepperoni
50 g Creme fraiche
259 Mayonnaise
Pfeffer
Salz
Cayennepfeffer
Paprikapulver
1TL Chilisauce
1EL Whiskey
etwas Tabasco
1TL Bouillonpulver
29 Agar Agar
Garnitur
759 Flusskrebsschwdnze oder Garnelen
gekocht und gut gewiirzt
einige halbierte Kirschtomaten
etwas Dill und Petersilie
Zubereitung

Zutaten fiir die Mousse mixen, abschmecken und kurz aufkochen. Agar Agar ein-
rithren. Abkiihlen lassen. Nach dem Abkiihlen nochmals aufmixen. In Gldser abfiillen
und Flusskrebsschwdnze oder Garnelen zugeben. Mit Krdutern garnieren.




Spargelrisotto «Guerrino» (Emilia-Romagna)

Zutaten fiir 4 - 6 Personen

500g griner Spargel
50-70g frisch geriebener Parmesan
250 g Vialone- oder Arborio-Reis
1,25 dl Weisswein oder Sekt
2 EL Rindermark
1Zehe Knoblauch
etwas Olivenal
1EL Butter
ca.05dl Rahm
1 Stk Zwiebel, fein gehackt
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Zubereitung

In einer kleinen Pfanne das Rindermark zusammen mit einer zerdriickten Knoblauchzehe in
etwas Olivensl zergehen lassen. Anschliessend durch ein Sieb in eine gréssere Pfanne ge-
ben.

Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden und im unteren Drittel schalen. Die zar-
ten Spitzen (ca. 3-4 cm) abschneiden und beiseitestellen. Restabschnitte zerkleinern.

In einer Pfanne 1 It Salzwasser mit etwas Zucker und Butter aufkochen und zuerst die
Spargelspitzen etwa 1 Minute blanchieren und in Eiswasser abkihlen. Dann die Spargel-
Restabschnitte ca. 25 Minuten im gleichen Sud kochen. Mit der Schaumkelle aus dem Sud
nehmen (den Sud nicht wegschiitten!) und und anschliessend mit dem Piirierstab oder in
einem Turbo-Mixer fein zerkleinern, durch ein Sieb streichen und zuriick in den Sud geben.

Die Olivenadl-Rindermark-Mischung erwarmen und die gehackten Zwiebeln darin andiinsten.
Den Reis einstreuen und glasig diinsten. Mit 1,25 dl Weisswein oder trockenem Sekt ab-
|éschen, die Spargelspitzen dazugeben und nach und nach den heissen Spargelsud angies-
sen. Den Reis unter stetigem Rihren ausquellen lassen.

Rahm, Butter und Parmesan dazugeben. Riihren und gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer
noch abschmecken. Der Risotto muss noch recht fliissig (schlotzig) sein. Je nach Ge-
schmack am Schluss noch mit einem «Schuss» Olivensl| verfeinern.
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Rindstatar "Giinu Spezial"

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Rindshuft oder Filet
15 ml Olivenol
etwas scharfer Senf (Dijon)
etwas Chiliol oder Chilisauce
etwas fein gehackte rote Chili
25¢g Ketchup
1 5tk Schalotte
1 5tk Essiggurke
8 Scheiben Baguette
1 Stk Knoblauchzehe
etwas Cognac oder feiner Rum
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
4 Stk Eigelb
Zubereitung

Das Fleisch parieren und in ganz feine Wiirfelchen schneiden. Kapern abspiilen und
hacken; Schalotten und Essiggurken in feine Wiirfel schneiden.

Alle geschnittenen Zutaten vermengen und mit Senf, Tomatenchutney, Salz, Oliven- und
Chiliol abschmecken. Mit ganz fein geschnittenem Chili nachwiirzen.

Baguettescheiben auf einer Seite in einer Pfanne in etwas Butter anrdsten. Zum
Aromatisieren eine Knoblauchzehe in die Pfanne geben.

Tatar auf je 2 Baguettescheiben geben und mit griinen Salatbldttern anrichten. Je nach
Wunsch mit einem Eidotter in einer halben Eierschale garnieren.
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Vitello tonnato

Zutaten fiir ca. 8 Personen

1kg Kalbsfischli (falsches Filet)
Salz
Pfeffer
20g Bratbutter
Thunfischsauce
230 g Thunfisch
15tk Schalotte
20g Kapern
10g Sardellenfilets
100 g Sauerrahm
10g Dijonsenf
8g alter Balsamico
49 Salz
etwas Cayennepfeffer
eine halbe Zitrone, nur Abrieb
ein paar Zitronenfilets
250 ml Gemiisebriihe
150 g Thunfisch frisch
etwas Olivenal
Pfeffer
Fleur de Sel
Zubereitung

Fleisch gut wiirzen und in Bratbutter scharf anbraten. Im Backofen bei 160 Grad Heiss-
luft ca. 30-40 Minuten garen, bis max. 55 Grad Kerntemperatur erreicht sind. Etwas
ruhen lassen und danach kaltstellen.

Den Thunfisch in Olivendl andiinsten. Schalotten, Sardellen, Kapern, Balsamico, Senf,
Zitronenfilets und Cayennepfeffer dazugeben, kurz mitdiinsten. Mit der Gemdisebrihe
abloschen und zu einer feinen Creme mixen. Je nach Konsistenz des Thunfischs wird
eventuell etwas mehr Gemiisebriihe bendtigt. Creme fraiche dazugeben, nochmals mixen.

Mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronenabrieb krdaftig abschmecken, Kiihl stellen.
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Fortsetzung Vitello tonnato

Noch ein paar frische Thunfischwiirfel in Olivensl marinieren, zusammen mit Pfeffer,
Fleur de Sel, Zitronenabrieb.

Zum Anrichten das gegarte Kalbfleisch diinn aufschneiden. Grossziigig mit Thunfisch-
sauce bestreichen. Mit Kapern, Zitronenfilets und marinierten Thunfischwirfeln be-
legen. Mit Krdutern garnieren und bei Bedarf etwas schwarzen Pfeffer dariiber mah-
len.

Raducherlachs Carbonara

Zutaten fiir 4 Personen

etwas Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
320¢g Spaghetti oder Linguine _
2 Eigelb
1EL Milch
13EL Butter 57
3EL bestes Olivendl R
2 Stk Lorbeerblatter ety
200g Rducherlachs in Streifchen 4
JEL Weisswein B
etwas Pecorino gerieben oder Parmesan A~
Zubereitung

Pasta in einem grossen Topf in Salzwasser al dente kochen. Inzwischen die Eigelbe in
einer Schissel mit Milch und ein wenig Salz und Pfeffer vermischen und beiseite
stellen.

Butter und Olivensl bei mittlerer Hitze in einer grossen Pfanne erwdrmen. Lor-
beerbldtter beigeben und ca. 1 Minute anschwitzen. Raucherlachsstreifchen zugeben
und unter Rihren einige Minten sanft anbraten. Den Weisswein dazu giessen und etwa
1 Minute reduzieren lassen. Mit schwarzem Pfeffer wiirzen.

Die Pasta absieben, zum Rducherlachs geben und gut vermengen. Lorbeerbldtter
entfernen. Vom Herd nehmen, die Eimischung zugiessen und gut unterrihren. Nach
Belieben mit etwas geriebenem Pecorino oder Parmesan garnieren.
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Spargel-Garnelen-Ragout mit Erdbeeren

Zutaten fiir 4 Personen

500 g weisser Spargel
1 Bund Frihlingszwiebeln
500 g Garnelen (eventuell TK) ; e
oder Tilapia-Filet in Stiicken R
2 EL ol J y \\\\ A .
100 ml WeiBwein A - N -
L 0 i »
200 g Kokosmilch p - -\
» -
Salz 3 ‘ I "B ®
Pfeffer aus der Miihle ' 7 A
1 Bund Schnittlauch
35715 Zitronensaft
250 g Erdbeeren
SEL Kokos-Orangen-Rum
Zubereitung

Spargeln schdlen und in Salzwasser mit Zucker und Butter kochen und warm stellen.
Friihlingszwiebeln waschen, putzen und schrdg in Scheiben schneiden.

Aufgetaute, in kaltem Wasser kurz abgeschwenkte Garnelen (oder Tilapiastiicke) gut
abtrocknen und bereit stellen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Garnelen (oder Tilapiastiicke)
darin ca. 3 Minuten anbraten nach Wunsch mit Kokos-Orangen-Rum flambieren und dann
herausnehmen.

Frihlingszwiebeln ca. 5 Minuten braten. Wein, Kokosmilch und Garnelen (oder Tilapia-
stiicke) dazugeben. Salzen und pfeffern und bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten kocheln

lassen. Mit Zitronensaft und etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Den fertig gegarten Spargel in mundgerechte Stiicke schneiden und vorsichtig unterheben.
Auf Tellern anrichten und mit Erdbeeren und Schnittlauchrélichen garnieren,
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Pastateig / Nudelteig

Zutaten fiir ca. 4 Personen

2 Stk Freiland-Eier

250¢ Pastamehl

4 Olivenal

1 Prise Salz

etwas Wasser nach Bedarf
Zubereitung

Mehl als Berg auf die Arbeitsfldche schiitten und eine Vertiefung hineindriicken. Salz,
Oel und Eier hinein geben.

Alles gut verkneten bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Beim Kneten darauf achten,
dass die Eier nicht auslaufen. Falls der Teig zu hart ist, etwas Wasser hinzufiigen.

Etwa 1 Stunde in Frischhaltefolie eingewickelt ruhen lassen. Den Teig nun mit einer
Nudelmaschine oder mit dem Wallholz und mit der Chitarra (sieche Bild) in die ge-

wiinschte Form bringen.

Kurz antrocknen lassen und dann in kochendem Salzwasser bissfest kochen.
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Affoltere-Platte

Zutaten fir 4 Personen

200 g Schweinefilets pro Person
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Ol
30 g Butter
1 Stk Zwiebel fein gehackt
350¢ frische Pilze (Krduterseitlinge, Stein-

pilze oder Champignons)
Zitronensaft

2dl herber Weisswein
3-4 dl Rahm
150 g Emmentaler-Kase fein geschnitten

Paprikapulver
Petersilie zum Garnieren

Zubereitung

Schweinefilets in ca. 2,5 ¢cm dicke Scheiben schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer Pfanne im heissen Ol rundherum anbraten. Dachziegelférmig in eine
Gratinform schichten und warm stellen.

Gehackte Zwiebel in Butter sanft glasieren. Die Pilze vierteln oder achteln, mit
Zitronensaft betrdufeln und mitdiinsten. Mit Weisswein abloschen und die Fliissigkeit
einkochen lassen. Dann noch etwas Wasser zugeben und noch einmal einkochen lassen.
Nun den Rahm beifiigen und nochmals etwas einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und die Pilze mit der Sauce iiber das Fleisch giessen.

Mit Emmentalerkdse-Scheiben belegen und im vorgeheizten Backofen (250 Grad)
tiberbacken, bis der Kdse zu schmelzen beginnt. Vor dem Servieren mit etwas Paprika

bestduben und mit Petersilie garnieren.

Dazu passen Nudeln oder Kartoffelstock und gedampfte Tomaten oder als farbliche
Komponente geddampfte Karotten.
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Annebdbis Chilbitopf

Zutaten fiir 4 Personen

500 g geschnetzeltes Pouletfleisch
7509 gekochtes Sauerkraut
1 Stk Zwiebel (gehackt)
ZEL Brat-Butter
1EL Mehl
2dl Weisswein
2,5 dl Rahm
Salz
Pfeffer
L EL Senf
Butterflocken
Bouillon
Zubereitung

Pouletfleisch kurz in der erhitzten Bratbutter anbraten, aus der Pfanne nehmen, salzen
und pfeffern.

Gehackte Zwiebel in der restlichen Bratbutter ca. 5 Min. diinsten, mit Mehl bestduben
und mit Weisswein abloschen. Langsam unter stdndigem Riihren aufkochen. Rahm und
Senf beifiigen und 5 Min. auf kleinem Feuer eindicken lassen.

Eine Gratinform ausbuttern und das gut abgetropfte Sauerkraut hineingeben und das
Pouletfleisch dariber verteilen. Sauce abschmecken und dariibergiessen. Mit Butter-
flocken bestreuen und 30 Minuten bei 180 Grad im Ofen gratinieren. Die Oberfldche
darf nur wenig Farbe annehmen. Allenfalls mit einer Folie abdecken
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Beef Stroganoff

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Rindshuft (in ldngliche Streifen
geschnitten)
2-3 EL Olivenol
2 mittlere Zwiebeln (feingehackt)
250 g Champignons (gewiirfelt)
3 Stk Tomaten (geschalt und gewiirfelt)
3 Stk Salz- oder Essiggurken (gewur'felf) A
2 Zehen Knoblauch (fein gehackt) '
3-4dl Sauerrahm
Senf
Paprika
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Cayennepfeffer

Instant Bouillon oder starke Rinderbriihe

Zubereitung

In einer Pfanne 2 EL Olivencl erhitzen und darin die Zwiebeln, den Knoblauch und die
Champignons gut durchdiinsten. Tomaten, Gurken und Rahm, in welchem etwas Senf
verriihrt wurde, beigeben und aufkochen und pikant mit Paprika, Cayennepfeffer, Salz
und Pfeffer aus der Miihle abschmecken (ev. etwas Instant-Bouillon zugeben).

Das Fleisch im Rest des Oels portionenweise bei grosser Hitze rasch anbraten (muss
noch ein bisschen roh sein). Ebenfalls wiirzen und in die Sauce geben. Das Ganze
nochmals bis knapp vor den Kochpunkt erhitzen, abschmecken und sofort servieren.
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Chili con Carne

Zutaten fiir 4 - 6 Personen

500 g Hackfleisch gemischt

2 Stk grosse Zwiebeln (rot und weiss)
2 Stk Knoblauchzehen fein gehackt
500 g passierte Tomaten / Pelati

1 Stk Chilischote fein gehackt

1 5tk Karotte fein gehackt

je 1Stk Pepperoni rot und gelb gewiirfelt
1 Dose Mais
2 Dosen  Kidney-Bohnen
1L Zucker
1EL Korianderbldtter gehackt
Paprika oder gerducherter Paprika
Zimtstange
Pfeffer aus der Miihle
Kreuzkimmel
Salz
Oel
Tabasco je nach Geschmack
Piri-Piri je nach Geschmack

Zubereitung

Hackfleisch im Oel anbraten. Zwiebeln, Knoblauch, Karottenwiirfelchen und Pepperoni-
wiirfel beigeben und mitbraten und glasig werden lassen.

Erst jetzt salzen und pfeffern. Nun die passierten Tomaten und abgetropften Bohnen
beigeben und etwa 30 Minuten zugedeckt sanft kacheln lassen.

Zucker, Paprika, Zimtstange, Kreuzkimmel, Piri-Piri und gehackten Koriander beigeben.

Noch etwa 30 Minuten kdocheln lassen, dann die Maiskorner dazugeben und das Ganze
nochmals abschmecken.

Tipp: Chili con Carne schmeckt am 2. Tag noch fast besser....

64



Filets Mignons mit Feigen und griinem Pfeffer

Zutaten fiir

600 g Kalbsmedaillons

Salz

Pfeffer
4 Stk frische Feigen
1EL eingesottene Butter
1dl Weisswein
1dl Rahm
1KL scharfer Senf
1KL Tomatenmark
1-2 EL Cognac
2 Bl griner Pfeffer
Zubereitung

Die Feigen sorgfdltig schdlen und halbieren.

Die Kalbsmedaillons wiirzen und in der Butter auf beiden Seiten 3-5 Min braten.
Herausnehmen und bei 60 Grad im Backofen warmstellen,

Den Bratfonds mit Wein abloschen, etwas einkochen lassen und in ein Saucenpfdnn-
chen absieben. Senf und Tomatenpurée im Rahm auflosen, beigeben und aufkochen.
Die Feigen dazugeben und rasch erwdrmen. Cognac und griinen Pfeffer darunterzie-
hen.

Mit Salz und Pfeffer (evtl. mit einem Spritzer Tabasco) abschmecken und liber die
Medaillons verteilen.
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Glinu's Iberico-Schweinefilets

Zutaten fiir 4 Personen

1Kg Iberico-Schweinefilets
Fleischmarinade
einige Rosmarin- und Thymianzweige
6 - 10 Stk Knoblauchzehen
2 EL schwarze Pfefferkorner
1EL Grappa
grobes Meersalz
Bratbutter
Butter
Brandy
Flussigrauch (Hickory)
Rahm
Zubereitung

Schweinefilets parieren und mit Fleischmarinade gut einreiben. Zusammen mit einigen
Zweigen Rosmarin und etwas fliissigem Hickoryrauch in Beutel vakuumieren und im
Kihlschrank mindestens 24 Stunden marinieren. Schwarze Pfefferkorner mit Grappa
libergiessen und iiber Nacht durchziehen lassen.

Die Pfefferkorner mitsamt dem restlichen Grappa im Marser zerstossen. Rosmarinnadeln und
Thymianbldttchen von den Zweigen zupfen, fein hacken und mit dem Pfeffer mischen.

Filets in heisser Bratbutter zusammen mit einigen Krduterzweigen und zerdriickten Knob-
lauchzehen von allen Seiten scharf anbraten. Mit der Pfeffer-Krdutermischung wiirzen und
in einer feuerfesten Form in den Backofen schieben. Zusdtzlich einige Krduterzweige und
Knoblauchzehen zum Fleisch legen. Backofen so programmieren, dass das Fleisch nach 2% Std
eine Kerntemperatur von 57 Grad erreicht hat oder bei 80 Grad im Ofen garen lassen bis die
Kerntemperatur von 57 Grad erreicht ist.

Nach Beendigung des Garvorgangs im Backofen in einer weiten Pfanne Butter heiss werden
lassen (nicht verbrennen!) und das Fleisch in der heissen Butter noch einmal kurz von allen
Seiten braten, dann mit Brandy ablaschen und flambieren. Kurz ruhen lassen, schrdg in etwa
2 cm dicke Scheiben schneiden und servieren.
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Huhn "Calypso" (Rezept aus Dominica, Karibik)

Zutaten fiir 4 Personen

4 Stk Hihnerschenkel
2 EL Olivenal
1 5tk Zwiebel
4 Stk Knoblauchzehen
1 Stk griine Pepperoni
1 5tk Orange (Abrieb und Saft)
1 Stk kleine Ananas gewiirfelt
2-3 Stk griine Chilischoten
1/2 Zitrone, Saft
1/2 TL Safran
Salz
etwas schwarzer Pfeffer aus der Muhle
1TL Angostura Bitter
250 g Reis
ca. 6 dl Hiihnerbriihe
3-4EL Rum
einige Granatapfelkerne
Zubereitung

Die Hiihnerschenkel im heissen Oel rundum gut anbraten, dann in einen grésseren Topf
legen.

Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln, Chilischoten entkernen und in diinne Ringe schnei-
den, Paprikaschote wiirfeln. Die Zwiebelwiirfel hellbraun braten, Knoblauch, Paprika-
schote, Orangenabrieb, Ananaswiirfel und Chillies hinzufiigen und kurz mitbraten.

Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Orangensaft, Safran und Angostura wiirzen. Diese
Mischung ilber die Hiihnerschenkel giessen, 3 dl Hiihnerbriihe zugiessen und alles in
geschlossenem Topf auf Mittelhitze ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Den Reis und die restliche Hiihnerbriihe hinzufiigen und weitere 20 Minuten halb

zugedeckt sanft kocheln. Den Rum dazugiessen und noch 5 Minuten offen ziehen
lassen. Eventuell noch etwas Briihe nachgiessen.
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Involtini «Guerrino»

Zutaten fir 4 Personen

4 Stk Rindsrouladenscheiben
5dl Rinderbouillon
4 stk Gewiirzgurken langs geviertelt
1 Stk Knoblauchzehe
3EL ol
Pfeffer und Salz
220 g Riebli
200 g Sellerie
3 EL Senf
150 ml Sherry
4 Scheiben Speck
150 g Schweinsbrat
Stdrke (Mondamin/Maizena) nach Bedarf
22T Tomatenmark
2 Stk Zwiebeln
2 dl Rahm

alte Brotrinde in Streifen
Zubereitung

Die Bouillon in einem Topf aufkochen. Die Zwiebeln schdlen und eine der beiden halbieren
und in feine Spalten schneiden. Die andere Zwiebel fein hacken. Den Knoblauch schalen und
fein hacken. Die Riiebli und den Sellerie schdlen und wiirfeln.

Die Rouladenscheiben zwischen Folien etwas flach klopfen und mit Senf bestreichen; gut
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit den Speckscheiben, dem Schweinsbrdat, den Zwiebel-
spalten, einem Stiick Brotrinde und einer geviertelten Gurke belegen. Vorsichtig aufrollen
und mit Zahnstochern fixieren.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen von allen Seiten scharf anbraten. Aus
der Pfanne nehmen und in Ofenform geben.

Die gehackten Zwiebeln mit dem Knoblauch, Riiebli und dem Sellerie im Bratfett fiir einige
Minuten anbraten. Dann 1 TL Tomatenmark einriihren, mit der Bouillon und dem Sherry
abloschen und zu den Rouladen geben. Etwa 3 - 4 Stunden bei kleiner Hitze im Ofen
schmoren lassen. Nach der Kochzeit die Rouladen aus der Sauce nehmen und warm stellen.
Die Sauce durch ein Sieb streichen. Den Rahm einrilhren und wenn notig etwas Stdrke
dazugeben. Fiir wenige Minuten aufkochen. Anschliessend die Sauce iiber die Rouladen
geben und servieren,
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Schweinefiletrolle

Zutaten fir 8 Personen

Marinade

4 EL Oel

2 Stk Knoblauchzehen gepresst ;

4 Stk grosse Salbeibldtter fein gehackt
Pfeffer aus der Miihle

Eiletrolle

3 Stk Schweinsfilets (je ca. 400 g)

13TL Salz

10 Tranchen  Frihstiicksspeck (100 - 150 g)

70 g getrocknete Tomaten

ca. 12 grosse Salbeiblatter

8 Tranchen Rohschinken (ca. 100 g)
Schweinsnetz oder Kiichenschnur

Zubereitung

Alle Zutaten fir die Marinade gut verrihren. Fleisch in Tiefkiihlbeutel legen und
Marinade dazugiessen. Das Ganze sorgfdltig kneten, bis das Fleisch gleichmdssig
mit Marinade bedeckt ist, danach vakuumieren. Im Kihlschrank ca. 12 Std.
marinieren.

Fleisch ca. 2 Std. vor dem Braten herausnehmen. Marinade abstreifen
(aufbewahren), Fleisch salzen und Pfeffern. Zehn ca. 40 cm lange Stiicke
Kichenschnur parallel nebeneinander auslegen (oder einfacher ein Schweinsnetz)
Specktranchen um 90 Grad versetzt darauf ausbreiten. Zwei Filets gegengleich
nebeneinander darauflegen.

Tomaten und Salbeibldatter, dann Rohschinkentranchen darauflegen. Das dritte
Filet dariiberlegen, Filets mit Speck umwickeln und mit der Hilfe der Kiichenschnur
oder dem Schweinsnetz eine Rolle erstellen.

Filetrolle rundum ca. 15 - 20 Min auf im Ofen bei 230-250 Grad anbraten.
Zugedeckt dann auf niedriger Stufe (ca. 150 Grad) noch ca. 30 - 35 Min. fertig
braten (Kerntemperatur ca. 63-65 Grad). Ab und zu mit der abgestreiften
Marinade bestreichen.
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Ziircher Geschnetzeltes mit Rosti, klassisch

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Kalbfleisch in Streifen geschnitten
200 g Champignons in Scheiben geschnitten
2 Stk Schalotten in Wiirfelchen geschnitten
159 Mehl

1dl Weisswein

1,5dl Rahm

25 ml Wermut (Noilly Prat)

0,5 stk Zitrone

600 g Kartoffel (mehlig kochend)

20g Butter

1 Prise Muskatnuss

2 Zweige Petersilie (glatt), gehackt

neutrales Ol (zum Anbraten)
Salz und Pfeffer
Speisestdrke (Mondamin oder Maizena express)

Zubereitung

Kartoffeln schdlen und auf einer Reibe grob reiben. Dann auf einem Blech ausbreiten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, durchmischen und dann die Fliissigkeit rauspressen. Zwei
Bratpfannen aufsetzen - in eine heife Pfanne ein wenig Ol geben, Kartoffeln hinzu
geben und die Rosti in Form bringen, mit etwas Muskat wiirzen und bei niedriger Hitze
goldbraun braten.

Ein wenig Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen, Fleisch darin kurz portionsweise
anbraten, salzen und pfeffern und noch halbroh zur Seite legen. Schalotten und Pilze
mit ein wenig Ol im Bratensatz anbraten und salzen, dann mit Wermut und Weisswein
abléschen und einreduzieren lassen - Saucenansatz mit Speisestdrke bestduben, Rahm
dazugeben und aufkochen. Hitze von der Sauce nehmen, Fleisch samt Fleischsaft
zugeben und ca. 5 - 8 Min. in der Sauce gar ziehen lassen.

Rosti mit Hilfe eines Tellers / Deckels umdrehen, ein Stiick Butter hinzufiigen und
weitere 3 - 5 Min. braten lassen. Gehackte Petersilie unter das Geschnetzelte riihren.
Rosti portionieren, Geschnetzeltes mit Zitronensaft abschmecken und beides
zusammen anrichten - sofort auf heissem Teller servieren.
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Surf and Turf mit Carabineros (De Luxe Food)

Zutaten fiir 4 Personen

4 Stk Gambas «Carabinero» a 150 g*
4 Stk Rinderfilets a 250 g
8 Stangen griiner Spargel, blanchiert
6 Stiele Thymian
2 Zweige Rosmarin
1 Stk Bio-Limette
2 Stk Knoblauchzehen
Salz und Pfeffer
60 g Butter
Zubereitung

Gambas friihzeitig auftauen lassen. Backofen auf 140 °C vorheizen.

Thymian und Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Limette halbieren und den Saft
auspressen. Knoblauch schilen und klein schneiden. Rinderfilets trocken tupfen.

Eine Grillpfanne mit sehr wenig Fett erhitzen und die Steaks darin ca. 2 Minuten von
Jeder Seite scharf anbraten. Nach dem Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im 80
Grad heissen Ofen ca. 15 Minuten weitergaren (Kerntemperatur ca. 54 - 56 Grad).
Herausnehmen und fiinf Minuten ruhen lassen.

Gambas mit der Schale in der noch heiBen Grillpfanne von jeder Seite ca. 3-4 Minuten
braten. Spargel, ca. 2 EL Butter und Knoblauch zugeben und alles aufschdumen lassen.
Restliche Butter zugeben und mit einem Loffel die aromatisierte Butter mehrmals iiber
die Gambas giefen. Krduter zugeben. Alles mit Salz, Pfeffer und Limettensaft wiirzen.
Gambas von der Schale befreien und den Darm mit einem spitzen Messer entfernen.

Steak, Gambas und Spargel auf Tellern anrichten. Hierzu schmeckt selbstgemachte
Hollandaise.

*anstelle der schwer erhdltlichen und teuren Carabineros konnen auch gute
Riesengarnelen verwendet werden
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Schweinebauch "sous-vide"

Zutaten fiir 4 Personen

1,5 Kg Schweinebauch ohne Knochen mit Schwarte
8 Stk Ingwerscheiben, diinn

3 Stk Knoblauchzehen
1TL Szechuan-Pfeffer
schwarzer Pfeffer
etwas getrockneter Chili, zerbroselt
1TL Koriandersamen
etwas Salz
grobes Meersalz
Bouillon
Zubereitung

Schweinebauch so zuschneiden, dass er nachher in Wiirfel geschnitten werden kann.

Zutaten bis und mit Salz zusammen mit dem Schweinebauch in Vakuumbeutel geben und
bei 65 Grad etwa 36 Stunden im Wasserbad garen.

Den Schweinebauch im Beutel in Eiswasser abkiihlen und bis zum Gebrauch im Kiihlschrank
lagern. Danach den Schweinebauch aus dem Kiihlschrank nehmen, eventuell etwas auf-
wdrmen und dann den Beutel aufschneiden. Das Fleisch auf allen Seiten mit einem Kiichen-
papier abreiben.

Nun wird das Fleisch sorgfdltig in Wiirfel von 3 x 3 ¢cm geschnitten und in eine Ofenform
gestellt (Schwarte nach oben). Die Schwarte wird mit grobem Meersalz bestreut. Die
Form wird anschliessend mit einer Bouillon so gefiillt, dass nur noch die Schwarten heraus-
schauen.

Die Form unter den Ofengrill stellen und die Schwarte mit Sichtkontakt aufknuspern.
Achtung: Die Transformation von goldbraun zu schwarz ist sehr schnell vollzogen.

Serviertipp: Auf breitem kurz geddmpften Karottenstreifen mit Beilagen (z.B. Reis, Cous-
cous, Ebly, Gemiise oder Chutney) servieren (siehe Bild oben).
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Chaubsldbere mit Roschti nach Ddanu Aebersold

Vorwort vo Ddnu:

Gschndtzleti Chaubsldbere chame uf weiss dr Tiiiifu wie
viu Arte mache - mit bruner Sosse, mit viu ddmpfte
Zibele, weich, hert etc. - hie am Ddnu sys Husrezdpt.
Wichtig: D'Ldbere sott no weich u inne zart rosa sy,
d'Sosse brucht kei ldngi Chochzyt. Drum: Mir mache se
ersch ganz am Schluss nach @m Motto: Choche, arichte,
dsse!

Zuetate fiir 4 Lit

600 g Chaubsldbere vo Hang gschnitte
90 gr Zibele

5 Zingge Chnobli

% Striitssli Peterlig

1 rdchte Gutsch Bratol

Mdu zum Beschtoibe vo de Ldberli
Sauz u Pfdaffer

Miuch
2 dl Wysswy
0.75 dl trochene Warmuet
ca.750 g gschwellti Hardopfu fir d'Roschti
gnue Anke

Wie vorgah:
D'Ldbere ds Zytli i Miuch iilege u ndchhdr im Sieb la abtropfe.

Zibele, Chnobli u dr Schpdck fyn gschnitte im Bratfett glasig diinschte. D'Ldberli drzue
gdh, oppe 1-2 Minute guet brate, mit Mdu beschtoibe u ds Fiilir zriigg-nah.

Mit dm Wy u Wdrmuet ablosche, sauze, pfdaffere, churz la ychdocherle (we's zwenig
Sosse git, mit dr Fldsche nachehdufe).

Dr gschnittnig Peterlig drzue gdh, no chly riere u arichte. Aues nach dm abrate sott uf
mittlerem Fiilir gscheh. Wie d'Roschti mache, weiss oppe jede.
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Paella (Rezept aus Malaga)
Zutaten fir 10 - 12 Personen

2P Griine Neuseeldndische Miesmuscheln TK
6 Zehen  Knoblauch gehackt
300¢g Meerfisch nach Angebot

(Tilapia, Loup de Mer, Lachs etc.)

300¢g Scampi oder Riesencrevetten
300¢ Pouletbrust in Stiicken

3004 Schweinefleisch gewiirfelt

150 g Kaninchenfleisch

15 Stk kleine Schweins-Cipollata

2 Stk mittlere Zwiebeln, fein gehackt
5 Stk Knoblauchzehen gehackt

1Kg Risotto-Reis (z.B. Arborio)

je 2 Stk rote und gelbe Peperoni in Wiirfeln
10 5tk Champignons, gewiirfelt

5 5tk Tomaten in kleinen Wiirfeln
4 Br Safran
Salz und Pfeffer
150 g tiefgekiihlte Erbsli
100 g schwarze QOliven, entsteint
5 dl Weisswein
2-25It heisse Hihnerbouillon
Olivendl
Zubereitung

Miesmuscheln auftauen lassen. Mit Olivendl, Salz und gehacktem Knoblauch wiirzen. Vor
dem Servieren kurz im Backofen 15 Minuten aufheizen.

Fleisch, Wiirste, und Crevetten nacheinander im heissen Olivendl anbraten und beiseite
stellen, Crevetten warm halten.

In der Paella-Pfanne Zwiebeln und Knoblauch im Olivensl anddmpfen; Reis beigeben,
andiinsten. Peperoni und Tomaten beigeben und weiter dinsten. Safran, Fleisch, Poulet
und Wiirste zugeben. Mit Wein abloschen und einkochen lassen. Auf kleinem Feuer
weiterkochen und dabei nach und nach die heisse Bouillon zugiesssen und ab und zu
umrihren. Erbsli und Oliven daruntermischen; Fischwiirfel beigeben. Weiterkochen bis
der Reis al dente ist.

Crevetten und Muscheln im Backofen warmhalten und vor dem Anrichten zum Garnieren
verwenden.
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Entenbrust mit Zitrusfiichtejus

Zutaten fir 4 Personen

4 Stk Entenbriiste a ca. 180 g

1EL Sonnenblumenal

1 Stk Zitrone

1 5tk Limette

25¢g Zucker

25dl Orangensaft

25¢ Butter

1 Sternanis

25dl Enten- oder Kalbsjus
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Kuchengitter in die Mitte des Backofens schieben. Backblech darunterschieben. Backofen
auf 160 Grad vorheizen.

Entenbrust auf der Fettseite rautenférmig einschneiden. Mit der Fettseite nach unten in
einer beschichteten Pfanne im Ol ca. 5-10 Minuten anbraten. Wenden und 2-3 Minuten
weiterbraten. Auf das Kuchengitter legen und im Ofen 5 Minuten fertigbraten. Aus dem
Ofen nehmen und zugedeckt ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Von der Zitrone und der Limette Zesten abziehen. Friichte auspressen. Zucker in einer
Pfanne caramelisieren. Orangensaft dazugiessen und aufkochen. Butter, Sternanis,
Zitronen- und Limettenzesten beigeben und auf ca. ein Viertel einkocheln lassen.
Zitronen- und Limettensaft unterriihren. Nochmals kurz aufkochen.

Enten- oder Kalbsjus beigeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Entenbrust
aufschneiden und mit Zitrusfrichtejus anrichten
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Fischfilet in roter Sauce (Karibik)

Zutaten fiir 4 Personen

2 EL Oel
1 Stk Zwiebel
20g Ingwer
1 Stk grosse rote Pepperoni
1 Stk rote Chilischote
2 Stk Knoblauchzehen
2 EL Tomatenpiirée
Salz
fruchtiges Currypulver
$TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 EL Rotweinessig
0.5 dl Weisswein
1EL Zucker
2dl Wasser
4 Stk Fischfilet a ca. 180 - 200g
Zubereitung

Geschdlte Zwiebel, Ingwer und Pepperoni fein wiirfeln. Die Chilischote entkernen und
in ganz diinne Ringe schneiden. Den Knoblauch schdlen.

In einer grossen Pfanne das Oel erhitzen und Zwiebeln und Ingwer darin goldgelb
anbraten; Paprika und Chilischote beigeben und einige Minuten mitbraten. Den Knob-
lauch in die Pfanne pressen und ebenfalls mitbraten. Tomatenpiirée hinzufiigen und
mit Curry, Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Wein, den Essig und ca. 2 dl Wasser dazugiessen und alles ein paar Minuten
kocheln lassen. Dann die Fischfilets in die Sauce legen und auf beiden Seiten 2-3
Minuten diinsten. Servieren mit Zitronen-Butter-Kartoffeln.
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Garnelen a la vanille

Zutaten fiir 4 Personen

8 Stk Riesengarnelen, geschalt und
entddrmt
6 Stk Knoblauchzehen
2-3 Stk Schalotten
50 g weiche Butter
159 Butter zum Anbraten
2 Stk Vanilleschoten
1/2 dl Vollrahm
Salz,
Pfeffer aus der Miihle
Zubereitung

Weiche Butter mit 4 gepressten Knoblauchzehen, Salz und Pfeffer mischen. Die Garne-
len in dieser Mischung fir etwa ein halbe Stunde marinieren.

Zwiebeln in feine Lamellen schneiden und die beiden restlichen Knoblauchzehen zer-
driicken. Die Vanilleschoten aufschneiden und das Mark mit einem Messer auskratzen.
Eine Vanilleschote in Stiicke schneiden.

Oel in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen beidseitig insgesamt 2 Minuten anbraten,
herausnehmen und die Zwiebeln und den zerdriickten Knoblauch in die Pfanne geben und
kurz anbraten.

Rahm, Vanillemark und geschnittene Vanilleschote beigeben und bei mittlerer Hitze
noch 2 Minuten aufkochen. Danach Garnelen beigeben und gut mit der Sauce mischen
und 4-5 Minuten ziehen lassen. Allenfalls noch mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vanillestdngelstiicke aus der Sauce nehmen und Garnelen mit einem feinen Basmatireis

servieren. Eventuell noch kurz angeddmpfte Zuckererbsenschoten (Kefen) als Garnitur
dazu legen.
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Tilapia-Filet aus dem Kokos-Chili-Sud auf
Gewiirz- Ananas (kreolisch)

Zutaten fir 4 Personen

4-8 Stk Tilapia-Filets

Salz

Kokos-Chili
Sud
2-3 Stangen  Zitronengras
2-3 Stk kleine rote Chilischoten
2 Stk weife Zwiebeln
2 Stk Limetten in Scheiben
1 Stk Ingwer, hilhnereigross
SEL Erdnussaél
50 ml Weisswein
2-3 Dosen Kokosmilch
Zubereitung
Kokos-Chili-Sud

Alle Zutaten putzen, eventuell schdlen und grob zerkleinern. Das Erdnussdl in einem
Topf erhitzen und nach und nach in der Reihenfolge Zwiebeln, Ingwer, Zitronengras,
Chili anschwitzen. Dann die Limetten zugeben und mit einem Schuss Weisswein ab-
loschen.

Den Weisswein verkochen und den Topf mit der Kokosmilch auffiillen. Aufkochen las-
sen und einige Minuten durchkochen, dann neben dem Herd 10 Min ziehen lassen. Den
Sud durch ein Sieb passieren.

Tilapia-Fil
Die Talipia-Stiicke salzen und in einer Auflaufform zu gut 4/5 mit 60°C heissem Sud
angiessen, danach im vorgeheizten Ofen bei 120°C fiir 10-15 Min, je nach Dicke der
Filets, garen (Zielkerntemperatur 55°C). Danach aus dem Kokos-Chili-Sud nehmen,
abtropfen lassen und warm stellen. Filets auf den Gewiirz-Ananasstiicken (Rezept
Seite 91) servieren. Dazu gibt man Spinat und/oder Reis.
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Lachs confiert auf Spinatbeet

Zutaten fiir 4 Personen

400 g frischer Bio-Lachs, enthautet

ca. 1lt Pflanzenol

etwas Fleur de Sel
Pfeffer aus der Miihle
Piment d'éspelette

300 ¢ Babyspinat / Blattspinat
Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

Oel auf ca. 45 Grad erwdrmen und auf dieser Temperatur halten (Ofen auf ca. 50 Grad
stellen) oder im Niedergarer diese Temperatur einstellen.

Lachs in ca. 5x2 cm grosse Stiicke schneiden und fir ca. 40 Minuten ins Oel legen.
Spinat ganz kurz blanchieren und sofort im Eiswasser abkiihlen. Abtropfen lassen und in
Butter kurz anddmpfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Spinat auf Teller geben

und Lachsstiicke darauf drapieren. Mit ein paar Tropfen Pesto garnieren.

Dazu passt: Gekochte Randenwiirfel mit fruchtiger Sauce, lauwarmer Couscous oder
Tagliatelle mit Pesto.... oder gleich alles zusammen (sh. Foto oben).
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Lachs im Bldtterteig

Zutaten fiir 4 Personen

600 g frischer Lachs ohne Haut
200 g Blattspinat
1Zehe Knoblauch
2 Stk kleine Zwiebeln
500 g Blatterteig
1 Stk Eigelb
Butter
Salz
Muskat
schwarzer Pfeffer
Senf
Weisswein
Zubereitung

Fein gehackte Zwiebel und Knoblauch in der Butter andiinsten; aufgetauten Spinat
beigeben, kurz mitddmpfen und mit etwas Weisswein abloschen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Die Fliissigkeit etwa 10 Minuten einkochen lassen. Vom Herd nehmen und
erkalten lassen.

Teig auswallen, so dass zwei Stiicke (Boden und Deckel) entstehen, die beide grasser sind
als das Lachsfilet. Teigboden mit Senf bestreichen (Rand freilassen). Abgekiihlten Spinat
darauf verteilen. Lachsfilet darauflegen und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit restlichem Spinat bedecken. Teigrander mit Eiweiss bestreichen, Teigdeckel da-
riiberlegen und an den Rdndern gut andriicken. Mit Teigresten garnieren (Fisch etfc.) und

anschliessend mit Eigelb bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen (180 Grad) ca. 45 Min. backen.
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Lachs mit Rahmspinat und Tomaten

Zutaten fiir 4 Personen

4 Stk Lachstranchen ohne Haut a ca. 150 g
Salz
Pfeffer
etwas Butter
12 Stk kleine Tomaten, halbiert
2 Stk Knoblauchzehen, gehackt
etwas Butter
400 g Spinat
25dl Rahm
40 ¢ Greyerzer gerieben
1EL Parmesan gerieben

Zubereitung

Lachs beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter in einer weiten Bratpfanne
erhitzen. Lachs auf beiden Seiten anbraten und warmstellen.

Butter in einer Bratpfanne erhitzen, den gewaschenen Spinat portionenweise in die
Pfanne geben und ca. 3 Minuten ddmpfen. Halbierte Tomaten dazugeben und weitere
drei Minuten weiterddmpfen. Gehackten Knoblauch dazugeben. Rahm zufiigen und noch
etwa 2 Minuten weiterkacheln.

Greyerzer und Parmesan dazugeben, Fischtranchen darauf legen und 10 Minuten kocheln
lassen. Zusammen mit Teigwaren servieren,

82



Lachs mit Passionsfrucht(Maracuja-)sauce

Zutaten fiir 4 Personen

4 Stk Lachstranchen ohne Haut a 180 g
2 Stk Passionsfriichte
20g Ingwerwurzel
etwas Zitronengras
1 Stk Vanilleschote
1 5tk Knoblauchzehe fein gehackt
160 g stiB-scharfe Chilisauce
2 EL Honig
etwas Passionsfruchtkonzentrat
4 EL Limettensaft
4 EL Ol
etwas Koriandergriin
Salz und Pfeffer
etwas Limettensaft
Zubereitung

Die tranigen, grauen Teile der Lachstranchen entfernen. Passionsfriichte halbieren, das
Fruchtfleisch herausloffeln und beiseite stellen. Ingwer schdlen und ganz fein wiirfeln;
Zitronengras ebenfalls fein wiirfeln. Vanilleschote auskratzen.

Honig in einer kleinen Pfanne vorsichtig caramelisieren bis er leicht braun wird. Ingwer,
Zitronengras und Vanillesamen dazu geben und warm werden lassen. Passionsfrucht-
fleisch, etwas Passionsfruchtkonzentrat, Limettensaft und Chilisauce beigeben und gut
verrihren und etwas abkiihlen lassen.

Lachstranchen mit der Sauce iiberziehen. Diese konnen nun im Kihlschrank bis zur
Verwendung gelagert werden.

Ofen auf 200 Grad vorheizen und die Lachstranchen auf einem gut gefetteten
Kuchenblech oder in einer Auflaufform auf der mittleren Leiste 8-10 Minuten (Umluft
180 Grad) garen. Lachs aus Teller anrichten, Sauce vom Blech in die Passions-
fruchtschalen fiillen und dazustellen. Mit gehackten Korianderbldttern garnieren.
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Skrei (Winterkabeljau) auf Spinat mit Vanillesauce

Zutaten fir 4 Personen

4 Stk Skreifilet (oder Dorsch) a 180 g
3EL Salz
i 559 1 Zucker
3dl Weisswein
4 dl Fischfonds
3dl Rahm
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Yanillesauce
Pochiersud
1 Stk Vanilleschote
Salz
Pfeffer
Spinat
800 g frischer Spinat
2 EL Butter
Salz, Pfeffer
Zubereitung

Salz und Zucker mischen und die Filets damit bestreuen. Zugedeckt im Kihlschrank eine
halbe Stunde marinieren. Danach die Salz/Zucker-Mischung abspiilen. In einem Topf
Weisswein und Fischfond aufkochen, dann unter Riihren die Sahne dazufiigen und wieder
erhitzen. Sobald die Fliissigkeit kocht, den Kabeljau in den Pochiersud geben. Den Topf
vom Herd nehmen und den Fisch in 12 Minuten gar ziehen lassen. Vorsichtig aus dem
Pochiersud nehmen, abtropfen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und warmhalten. Den
Pochiersud fir die Sauce verwenden. Vanillestdngel ldngs halbieren. Das Mark
herauskratzen und zusammen mit der Schote in den Pochiersud geben. Die Flissigkeit auf
4 dl einkochen. Die reduzierte Sauce durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Vanilleschoten nochmals ldngs halbieren und als Deko beiseite stellen. Butter
in einem Topf zerlassen. Gewaschenen Spinat zufiigen und zugedeckt in ca. 5 Minuten
weich diinsten. In einem Sieb abtropfen lassen. Mit den Hdnden gut ausdriicken und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Eiskalte Butterstiickchen mit dem Pirierstab unter die Sauce
montieren und aufschdaumen. Als Saucenspiegel auf die vorgewdrmten Teller geben; Spinat
und Kabeljau darauf anrichten und mit Vanilleschote dekorieren.
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Lachs aus dem Smoker oder Ofen

Zutaten fiir 4-6 Personen

1Kg Lachsfilet mit Haut, entgrdtet
Lake
10t Wasser
60-70 g Salz
Knoblauch grob gehackt
2-3 Stk Lorbeerbldtter zerdrickt
Marinade
etwas Olivenol
schwarzer Pfeffer
etwas fein gehackte Chili
etwas fein gehackter Dill
Limettenabrieb
Senf
Honig
etwas Fleur de Sel
1-2 Stk Limetten
Zubereitung

Zutaten fir Lake mischen. Lachs gut abspiilen und in die Lake einlegen. 12-15 Stunden
im Kihlschrank ziehen lassen. Danach Lachs unter kaltem Wasser gut abspiilen und mit
Haushaltpapier trocknen und wenn moglich noch einige Stunden im Kihlschrank
nachtrocknen lassen.

Marinade zubereiten. Lachs auf Zedernholzbrett legen; danach mit der Marinade
einreiben, die Limetten halbieren und die Hdlften in diinne Scheiben schneiden. Lachs
mit einem scharfen Messer der Ldnge nach bis auf die Haut einschneiden und quer in
ca. 4-5 cm Breite Streifen ebenfalls bis auf die Haupt einschneiden. Limetten in die
Einschnitte stecken.

Im Smoker (oder im Backofen unter Beigabe von fliissigem Rauch) bei ca. 120 Grad 60 -

75 Minuten garen. Die Kerntemperatur des Lachses sollte ca. 60 Grad betragen (nicht
uber 65 Grad!).
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Rotzungenfilet auf Ingwer-Riebli

Zutaten fiir 4 Personen

Eisch
1EL Limettensaft
2 EL Sojasauce
2 EL Kerbel, grob gehackt
500 g Rotzungenfilets
Ol zum Braten
Riiebli
600 g Riiebli, schrdg in ca. 3 mm
dicken Scheiben
3-4 5tk Bundzwiebeln, Zwiebeln in
feinen Scheiben, Griin beiseite gestellt
1EL Rohzucker
3cm Ingwer, fein gerieben (ergibt ca. 1 EL)
1dl Kokosmilch
1/2 dl Wasser
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Zubereitung

Fir die Marinade Limettensaft, Sojasauce und Kerbel gut verrihren. Fischfilets darin
wenden, zugedeckt im Kiihlschrank ca. 1 Std. marinieren. Fischfilets aus der Marinade
nehmen, frocken tupfen.

Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Hitze reduzieren. Fischfilets
portionenweise beidseitig je ca. 1 1/2 Min. braten, dann warm stellen.

Ol warm werden lassen. Riiebli ca. 3 Min. andampfen. Zwiebeln kurz mitdampfen. Zucker
und Ingwer beigeben, kurz weiterdampfen. Kokosmilch und Wasser gut verriihren,
dazugiessen, aufkochen,

Hitze reduzieren. Riebli zugedeckt ca. 15 Min. kocheln. Beiseite gestelltes
Bundzwiebelgriin schrdg in ca. 5 mm breite Streifen schneiden, beigeben, offen ca. 5
Min. fertig kocheln. Ingwer-Riiebli salzen.

Riebli auf vorgewdrmten Tellern verteilen, Fischfilets darauf anrichten.
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Graved Lachs

Zutaten fiir 1 Lachstranche von ca. 1 Kg

1Kg Lachs

50 g Meersalz

30g brauner Zucker

5 EL schwarzer Pfeffer aus der Mihle
2 Bund Dill frisch

1 Bund Petersilie frisch

1 Stk Bio Zitrone

Sl Basilikum getrocknet
3 EL Senfkorner

159 Dill getrocknet

4 cl Whiskey
Zubereitung

Lachs unter kaltem Wasser abwaschen und mit Kiichenpapier abtrocknen. Eine geniigend
grosse Schale mit 10 g Zucker, 10 g Meersalz und 1 EL Pfeffer bestreuen und den Fisch
mit der Hauptseite nach unten darauflegen.

Die Oberseite des Lachs nun mit dem restlichen Meersalz, 2 EL Pfeffer sowie 20 g
Zucker bestreuen. Den frischen Dill inkl. Stiele und die Petersilie waschen, fein hacken
und anschliessend gleichmadssig an das Filet driicken. Anschliessend die Schale mit
Frischhaltefolie verschliessen, beschweren und fiir rund 36 Stunden in den Kiihlschrank
stellen.

Den Fisch nach 12 und 24 Stunden jeweils wenden und wieder beschweren. Nach 36 Stun-
den wird der Fisch unter kaltem Wasser gewaschen und die Gewiirzmischung abgespiihlt.
Danach Lachs mit Whisky benetzen und mit 3 EL Basilikum, 3 EL gemdrserten Senf-
kornern, 15 g gehacktem Dill, 2 EL schwarzer Pfeffer und dem Abrieb einer Bio-Zitrone
bestreuen.

Zwei Tage vakuumiert im Kiihlschrank reifen lassen und samt Gewiirzschicht sehr diinn
aufschneiden und konsumieren.
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Bunter Kartoffelstock

Zutaten fiir 4 Personen

1Kg Kartoffeln, mehlige Sorte
Salz und Pfeffer aus der Miihle

2,5dl Milch

50¢g Butter

1 Prise Muskatnuss

Griiner Kartoffelstoch

200g Erbsen frisch oder TK

einige Zweige Majoran, fein gehackt

1 Bund Petersilie, fein gehackt

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

R Bonden-Kartotteletock it I rtick

200 g Randen, geschalt

4 EL Meerrettich, frisch gerieben

Gelber Safran-Kartoffelstock

200 g Karotten, geschalt

3 Briefchen Safran
Zubereitung

Kartoffeln in Wiirfel schneiden und in Salzwasser weich kochen. Die Kartoffeln
abgiessen, etwas ausdampfen lassen und durch ein Passevite treiben.

Griin

Erbsen in etwas Milch weich kochen, fein piirieren, die Butter darin schmelzen und
Majoran, Petersilie und Schnittlauch zugeben.

Rosq

Randen an der Rostiraffel reiben, in etwas Milch weichkochen, fein pirieren, die
Butter darin schmelzen und Meerrettich dazugeben.

Gelb

Karotten an der Rostiraffel reiben, in etwas Milch weichkochen, fein purieren, die
Butter darin schmelzen und Safran zugeben,

Die Kartoffelmasse mit der jeweiligen Gemiisemasse mischen und mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken.
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Confierte Tomaten
Zutaten fir 4 Personen

18 Stk rote Cherry-Rispentomaten
15tk Thymianzweig
2 Stk Knoblauchzehen in feinen Scheiben
3EL Olivenol
Salz
Pfeffer
Staubzucker
Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad Umluft aufwdrmen. Einen Topf Wasser zum Kochen bringen
und krdftig salzen. Eine Schissel mit Eiswasser vorbereiten. Die Cherrytomaten unten
leicht einstechen und fir ca. 12-15 Sekunden ins kochende Wasser tauchen. Danach
sofort im Eiswasser abschrecken und- sobald sie kalt sind - herausnehmen.

Die Haut abziehen, so dass sie am Strunk noch fest hdlt. Danach die Tomaten in eine
Auflaufform setzen und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Knoblauchzehen
zusammen mit dem Thymian zu den Cherrytomaten geben. Das Olivendl dariiber giessen.

Danach im Backofen bei 80 Grad zwei bis drei Stunden trocknen.

Karibische Karotten
Zutaten fiir 4 Personen

400 g Karotten in 1/2 cm Scheiben geschnitten
ca.15¢g Ingwer, fein gehackt
1-2 Stk Knoblauchzehen, fein gehackt
Salz, schwarzer Pfeffer gemahlen
1EL Butter
etwas Zucker
Zubereitung

Karottenstiicke mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Butter vakumieren und im 90grddigen
Wasserbad 60 Minuten garen.

Anschliessend in einer Pfanne noch etwas caramelisieren.
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Gewilirzananas
Zutaten fiir 4 Personen

1Stk Ananas

2L brauner Zucker

1/2 Stk Limette

10 Stk Korianderkérner

3 Stk grine Kardamomkarner
50 ml Apfelsaft

Zubereitung

Die Ananas schdlen, vierteln und den Strunk und die groben Kanten entfernen. Dann die
Ananas mit braunem Zucker, Limettenscheiben, Koriander, Kardamom und Apfelsaft
vakuumieren.

Die vakuumierte Ananas fiir 70 Minuten bei 85 Grad im Wasserbad sous vide garen.
Danach die Ananas im Beutel in Eiswasser runterkihlen und iiber Nacht im Kihlschrank
aufbewahren. So nimmt sie noch eine Menge Wiirze und Aroma aus dem Wiirzsud auf.

Dann die Ananas auf 60 Grad temperieren, aus dem Beutel nehmen und in diinne
Scheiben schneiden. Als Beilage z.B. zu Entenbrust servieren.

Polenta
Zutaten fiir 4 Personen

25dl Hiihner- oder Gemisebouillon
25dl Milch
125¢g grobe Bramata Polenta

Salz, schwarzer Pfeffer
etwas Rahm oder Créme fraiche

Butter und Parmesan

Zubereitung

Bouillon und Milch in einer maglichst massiven Pfanne aufkochen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Polenta einrieseln lassen und gut riihren.

Nach etwa 15 Minuten Rahm oder Créme fraiche, Butter und Parmesan nach Geschmack
beigeben und ziehen lassen, bis die Polenta den richtigen Biss hat.
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Guacamole-Kartoffeln

Zutaten fir 4 Personen

Kartoffeln

12 5tk regelmdssige Kartoffeln mit Schale
Rosmarin
Olivenal
Salz
Pfeffer aus der Miihle

Guacamole

2 Stk Avocado, mit Gabel zerdrickt

2-3 5tk getrocknete Tomaten im Oel, fein
geschnitten

1 Zehe Knoblauch fein gehackt

% Stk Pepperoncino fein gehackt

etwas Limettensaft .
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Von den Kartoffeln (mit Schale) links und rechts ein wenig abschneiden, damit sie
spdter stehen, danach der Breite nach halbieren. Mit einem Kugelausstecher je eine
Kugel aus den Kartoffelhdlften ausstechen.

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen, mit Olivenal be-
streichen und etwas Salz darauf streuen. Kartoffeln mit Lochseite nach unten aufs
Backblech legen, mit restlichem Ol begiessen und mit Salz, Pfeffer und einigen
Rosmarinnadeln wiirzen.

Im Ofen bei 180 Grad 12-15 Minuten backen, dann die Kartoffeln wenden und nochmals
10-12 Minuten backen.

Alle Zutaten fiir die Guacamole mischen und mit Salz, Pfeffer und Limettensaft
abschmecken. Kartoffeln fiillen und auf Teller anrichten.

Passt sehr gut zu einem schonen Rinderfilet,
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Kartoffelgratin "Light" nach Lea Linster

Zutaten fiir 4 Personen

1 Stk Knoblauchzehe

etwas Butter zum Ausfetten der Form
1 kg fest kochende Kartoffeln

250 ml Milch

250 ml Rahm

etwas Muskatnuss Salz

40g Butter

Zubereitung

Umluft-Backofen auf 160 Grad vorheizen (Normalbackofen 170 Grad). Eine Gratinform
mit der Knoblauchzehe ausreiben. Kartoffeln in ganz diinne Scheiben hobeln (maximal
15 mm). Schichtweise in die ausgebutterte Gratinform legen. Milch und Rahm
verquirlen und mit Muskatnuss und Salz wiirzen. Das Milch/Rahm-Gemisch iber die
Kartoffelscheiben verteilen, ein paar Butterflocken dariiber geben. Dann im Backofen
rund 70 Minuten gratinieren,

Besuch bei Lea Linster in Luxemburg an meinem 60. Geburtstag
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Reis "Tarong" (Indien)

Zutaten fir 4 Personen

1EL Oel ek
eine halbe Zwiebel, fein gehackt y — Qa‘ lx] \ '
5 Stk Gewiirz-Nelken P e 2 '
3cm Zimtstdngel
2 Tassen Reis
4 Tassen Wasser
1TL Gelbwurz (Kurkuma)
3 EL Rosinen
Salz
Zubereitung

Oel in Pfanne erhitzen. Gehackte Zwiebel, Nelken und Zimtstdngel beigeben und
ddmpfen. Reis beigeben, mitddmpfen und mit Wasser abloschen; etwas Salz und
Gelbwurz beigeben. Kochen bis der Reis gar ist; am Schluss Zimtstangen entfernen
und Rosinen beigeben. Reis mit einer Gabel etwas lockern.
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Kartoffelgratin eines Sternekochs

Zutaten fir 4 Personen

800 g mehlig kochende Kartoffeln
100 g wiirziger Kdse, gerieben
3dl Milch
3dl Halbrahm
1 Stk Knoblauchzehe gepresst
etwas geriebene Muskatnuss

Salz

weisser Pfeffer
je 1 Zweig Majoran und Thymian (oder getrocknet)
Zubereitung
Die Kartoffeln schdlen und in zirka 3 mm dicke Scheiben hobeln.

Milch und Rahm mit Salz, Pfeffer, Muskat, Knoblauch, Majoran und Thymian einmal
aufkochen, die Kartoffelscheiben dazu geben und fast fertig kochen.

Die Kartoffelscheiben in der Auflaufform platzieren. Die Milch-Rahm-Mischung heiss
liber die Kartoffelscheiben giessen. Kdse dariiber gleichmdssige verteilen und mit
Heissluft 180 °C noch fiir ca. 15 Minuten im Ofen garen.
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Risotto Milanese "Guerrino" con funghi

Zutaten fiir 4 Personen

15tk Markknochen
ca. 100 g Parmesan, sehr grob gerieben
400 g guter Risottoreis (z.B. Carnaroli)
ca. 20-30g getrocknete Steinpilze (in warmem Wasser
ca. 30 Min eingelegt) P oy —~—
ca. 1dl trockener Weisswein oder Sekt brut s g &
ca. 1t heisse Fleischbriihe L ‘ \#‘#"‘

2 EL Butter PL5 X ‘3 F)“}"-I : ‘“*
1 Déschen Safranfidden (mit 2 EL kochendem Wasser ."'f};_", ™~ : 78 bl

iibergiessen) { el s ‘&~. ~
1 Stk kleine, fein gehackte Zwiebel %"t‘. : } .J.,.‘ S

$-1dl Vollrahm Ay
Salz -
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Olivenél

Zubereitung

Markknochen kurz in eiskaltes Wasser legen, dann das Mark herausdriicken, mit
Kiichenpapier trocknen und klein wiirfeln. In einer grossen Pfanne in 2 EL Butter und ein
bisschen Olivendl bei nicht zu grosser Hitze die Markwiirfel zergehen lassen; wenn ndtig
absieben und gesiebte Fliissigkeit wieder in Pfanne geben.

Darin Zwiebel glasig braten. Anschliessend Reis einstreuen und anddmpfen. Abgetropfte
Pilze beigeben und ca. 2 - 3 Minuten unter stetigem Rihren dampfen dann mit Weisswein
oder Sekt abldschen und etwas einkochen lassen. Nach und nach die heisse Fleischbrihe
beigeben, dabei unter stetigem Riihren immer wieder einkochen lassen.

Mach ca. 15 Min. den im Wasser aufgeldsten Safran beigeben. Moch ca. 10 Minuten unter
stetigem Rilhren weitergaren und je nach Bedarf noch Briihe dazugeben.

Mun probieren: Wenn die Reiskorner gar sind, aber noch Biss haben, den Rahm und den
Parmesan unterrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Noch eine Minute riihren.
Der Risotto soll jetzt so feucht und cremig sein, dass er im Topf beim Schridghalten
fliesst.
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Gnocchi mit Salbei-Knoblauchbutter

Zutaten fiir 4 Personen

1Kg mehligkochende Kartoffeln
1 Stk Ei
Salz
100 g Mehl
etwas Mehl zum Verarbeiten
2 - 3 Stiele Salbeibldtter
3-4 Stk Knoblauchzehen
2 EL Butter
2. EL Olivenol
Zubereitung

Backofen auf 200 Grad Unter-/Oberhitze vorheizen. Kartoffeln gut waschen, auf
Ofenrost legen und rund 1 Std. im vorgeheizten Ofen garen. Danach kurz abkiihlen
lassen, Haut abziehen und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.

Das Ei, 2 TL Salz und Mehl dazugeben und kurz zu einem glatten Teig vermengen. Den
Teig auf der bemehlten Arbeitsflache glatt kneten und portionenweise zu ca. 2 cm
dicken Rollen formen. Diese in 2 cm lange Stiicke schneiden und mit dem Zinken einer
Gabel das typische Muster eindriicken.

Die Gnocchi in einem grossen Topf in reichlich siedendem Salzwasser in ca. 3 Minuten
garen, bis sie an die Oberfldche steigen. Dann mit einer Schaumkelle herausheben und
in einem Sieb abtropfen lassen. Salbeibldtter und den in Scheiben geschnittenen Knob-
lauch in einer grossen Pfanne in Butter und Olivendl leicht anbraten. Gnocchi
dazugeben und 1-2 Minuten mitbraten und eventuell noch etwas nachsalzen.
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Tagliatelle mit Steinpilzen nach Giinu's Art

Zutaten fir 4 Personen

600 g frische Tagliatelle

15tk kleine Zwiebel, fein gewiirfelt

1 5tk Knoblauch, fein gehackt

6-8 Stk halbierte Cherrytomaten

etwas Olivenol

etwas Butter

etwas Weisswein

1-2dl Rinderfonds

250 g Steinpilze (frisch oder TK),
in Scheiben geschnitten
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

gehackte Petersilie zum Garnieren
etwas Pilzpulver

oder zerriebene, getrocknete Steinpilze

Zubereitung

Butter und Olivensl in Bratpfanne geben, wiarmen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel dazugeben
und etwa 3 Minuten sanft anbraten, dann die Steinpilze dazugeben und mitdampfen.

Mit dem Weisswein abloschen und diesen einkochen lassen. Danach die Cherrytomaten und
den Rinderfonds dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Pilzpulver wiirzen. Noch einmal etwas
einkochen lassen.

In der Zwischenzeit die Tagliatelle al dente kochen und abschiitten,

Tagliatelle auf die Teller drapieren und Pilzsauce dariiber geben. Mit der gehackten
Petersilie garnieren.
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Kartoffelpuffer nach Grossmutters Art

Zutaten fir 4 Personen

6 Stk grosse, festkochende Kartoffeln
3 Stk Eier

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Muskat

Paniermehl

Oel oder Butterschmalz
1 Becher Creme Frdiche

Zitronensaft

Zubereitung
Kartoffeln schdlen und ungekocht klein reiben.

Zu den geriebenen Kartoffeln die Eier zugeben, sowie Salz, Pfeffer, Muskat und fiir
die Bindung Paniermehl. Alles gut vermengen.

Ol in der Pfanne erhitzen. Mit einem Essloffel portionsweise die Kartoffelmasse in die
Pfanne geben. Nach wenigen Minuten die Puffer vorsichtig wenden.

Fir den Dip: Créme Fraiche in eine kleine Schiissel geben; Salz, Pfeffer und
Zitronensaft zugeben, alles gut verriihren und dann auf den Puffern drapieren.
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Kalbsfonds

Zutaten fir ca. 1 It Fonds je nach Konzentration

1 kg Kalbsknochen, gehackt

250 g Kalbsfisse

250 g Kalbsschwanz

5 Stk Gemiisezwiebeln

2 Stk Knoblauchzehen

4 Stk grosse Karotten

15t Lauch

300 g Knollensellerie
Salz
Lorbeerblatt

5 Stk Gewiirznelken

ca. b It Wasser

Zubereitung
Die Knochen im auf 150 °C vorgeheizten Ofen fiir 45 bis 60 Minuten goldbraun résten.

Die kleingeschnittenen Zwiebeln in einer grossen Pfanne mit etwas Pflanzensl kara-
mellisieren. Kalbsfiisse und die gerosteten Kalbsknochen dazugeben, mit kaltem Wasser
bedecken und bei milder Hitze langsam zum Kochen bringen. Heraufsteigendes Fett und
Schwebeteilchen regelmdssig abschdumen.

Den Fond fiir etwa 8 Stunden kocheln lassen. Die Knochen aus dem Fond heben und den
Kalbsschwanz hinzufiigen. Weitere 4 Stunden im Fond ziehen lassen. Danach ldsst sich
das Fleisch vom Kalbsschwanz losen.

Es kann fir andere Gerichte verwendet werden - wie etwa Kalbsschwanzravioli oder
Kalbsschwanzragout.

Den Fond durch ein Kiichentuch passieren und bis zur gewiinschten Konzentration

einreduzieren. Fond in Gldser fiillen und sterilisieren oder in Eiswirfelform geben und
im Tiefkihler aufbewahren.
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Dunkle Grundsauce

Zutaten fiir 1 - 1,5 It (je nach Konzentration)

2 kg Rinderknochen und Fleisch
2 Stk Knoblauchzehen
3 Stk Zwiebeln
3 Stk Karotten
100 g Knollensellerie
1 Stk Lauchstange
2-3 EL Tomatenmark
2-3 Flaschen  guter Rotwein (kein Kochwein)
einige Wacholderbeeren
3-4 Stk Lorbeerbldtter
15 Stk Pfefferkorner, zerquetscht
1TL Senfkorner
einige Pimentkarner
einige Petersilienstdngel
1 Zweig Rosmarin
etwas Thymian
Ol
Balsamico
Salz
Zubereitung

Knochen und Fleisch in walnussgrosse Stiicke hacken. Im Backofen bei 230 Grad gut
anrosten. Das Gemiise in walnussgrosse Stiicke schneiden und in einem grossen Topf in
etwas Oel anrdsten. Knochen und Fleisch beigeben. Tomatenmark zufiigen und
mitrosten. Mit dem Rotwein mehrmals abloschen (deglacieren) und immer wieder
verkochen lassen (glacieren). 3 - 4 It Wasser zufiigen und aufkochen lassen. Schaum mit
einer Kelle abschopfen und die Hitze zuriick schalten. Jetzt erst die Gewiirze zufiigen
und 10 - 12 Stunden mit Deckel leise kacheln, bis die Zutaten richtig ausgekocht sind.
AnschlieBend die Krduter hinzugeben und ziehen lassen. Nun den Jus durch ein grobes
Sieb passieren. Die Sauce anschliefend noch einmal zur Hdlfte einkochen, abschmecken
und durch ein Kiichentuch passieren und heiss in Einmachgldser abfiillen und allenfalls
sterilisieren. Ergibt 1 1/2 Liter. Der Jus im Einmachglas halt sich ungedffnet ungefdahr 8
- 12 Monate, tiefgefroren mindestens 12 Monate.

Die dunkle Grundsauce ist die perfekte Saucenbasis fiir die meisten Fleischgerichte.
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Morchelsauce

Zutaten fiir 4 Personen

30g getrocknete Morcheln
1 Stk Schalotte
Salz
Pfeffer aus der Miihle
709 Butter
150 ml roter Portwein
2,5dl Doppelrahm
1TL Zitronensaft
3 Bd Schnittlauch
2 dl Bratensauce (Rotweinreduktion)
Cognac
Zubereitung

Die Morcheln etwa 45 Min. in lauwarmem Wasser/Milch-Gemisch einweichen. Ab-
schiitten und die Pilze unter fliessendem Wasser griindlich spiilen. Die Schalotte
schdlen und fein hacken.

20 g Butter in die Pfanne geben und die Schalotte darin andiinsten. Die Morcheln beifi-
gen und 2-3 Min. mitdinsten. Mit Cognac abloschen und flambieren. Den Portwein,
Instant-Bratensauce oder wenn vorhanden, Rotwein-Reduktion dazugeben, gut riihren
und auf 50 ml einkochen lassen.

Den Doppelrahm beifiigen. Die Sauce noch etwa 5 Minuten leise kochen lassen.
Unmittelbar vor dem Servieren die Sauce nochmals aufkochen.

Die restliche Butter sehr kalt in Flocken einriihren. Die Sauce mit Zitronensaft, Salz
und schwarzem Pfeffer aus der Mihle und mit wenig Cognac abschmecken.
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Giinu's Orangensauce

Zutaten fir 4 - 6 Personen

1 5tk Schalotte

40g Butter

2 Stk Orangen

2EL Grand Marnier

1dl Weisswein

1dl Hihnerbouillon*

05dl Rotweinsaucen-Konzentrat™

8 Stk schwarze Pfefferkérner (zerdriickt)

10-15 Stk Korianderkorner (zerdriickt)

1-2 Stk Kardamomsamen griin

1EL Orangenkonfitire ™

1/2 TL Orangenpfeffer ' /

nach Bedarf  Maizena Express o’ )

etwas Zitronensaft : " :
Salz y

40g eiskalte Butter (aus dem Tiefkihler)

*wenn maglich selbst gemacht
Zubereitung
Von der einen Orange die Schale diinn abreiben; beide Orangen auspressen.
Schalotte fein schneiden und in einer kleinen Pfanne in der Butter andampfen.
Orangensaft, Grand Marnier, Weisswein, Bouillon, Orangenconfitiire und librige Gewiirze
beigeben und auf ca. 1 dl einkochen lassen.
Sauce durch ein feines Sieb streichen und die im Sieb zuriickbleibenden Reste gut
ausdriicken. Sauce in eine kleine Pfanne geben. Etwas Rotweinsaucen-Konzentrat
dazuge-ben. Danach etwas Maizena Express in die Sauce geben. Aufkochen bis die
Sauce dickfliissig wird.

Eventuell noch mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Zum Schluss eiskalte Butter (aus dem Tiefkihlfach) in kleinen Stiicken in die Sauce
einrihren bis sie schon sdmig wird.
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Sauce Créole (Karibik)

Zutaten fir 4-6 Personen

1/4 Tasse Oliven- oder Speiseoel

1 Stk grosse Zwiebel, klein gewuerfelt
3 Stk Knoblauchzehen, gerieben

1 Stk griine Paprika, klein gewiirfelt

1 Tasse Staudensellerie, klein geschnitten
3 Tassen gehackte frische Tomaten

2 Stk Limetten (Saft und etwas Abrieb)
3 Tassen Rinderbriihe

1TL Cajun Gewlirzmischung

2TL Thymian

1EL Basilikum

1/4 Tasse trockener Sherry

1/2 TL Tabasco oder Hot-Chilisauce

1/4 TL schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Zubereitung

Qel in einer Casserole erhitzen und die Zwiebel, Knoblauch, Paprika und Sellerie sautieren
bis die Zwiebel weich und durchsichtig ist (ca. 3-5 Min.), ab und zu umrihren.

Rinderbriihe, Tomaten und Sherry zugeben sowie alle ibrigen Krduter und Gewiirze. Die
Sauce ca. 10-15 min. kdcheln bis sie etwas eingedickt ist. Falls die Sauce zu dick er-
scheint, etwas Sherry oder Tomatensaft hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Glnu's Madeirasauce

Zutaten fiir 4 - 6 Personen

2dl Kalbsfonds (sh. Seite 101)

50 ml Madeira

30¢g kalte Butter

30¢g Schalotten

50g Kalbfleischpariiren

3dl Kalbsfonds

50 ml Portwein rot

30 ml Zweigeltessig oder Aceto

einige Pfefferkorner

einige Pimentkorner

1 5tk Rosmarinzweig

2 Stk Thymianzweige
Salz und Pfeffer
Maisstdrke

Zubereitung

2 dl Kalbsfonds mit dem Madeirawein ca. auf die Hdlfte einkochen lassen und beiseite stel-
len; eiskalte Butter in kleinen Stiicken unterrihren.

Die fein gehackten Schalotten und die Kalbfleisch-Pariiren in etwas Ol anschwitzen und mit
dem Portwein abloschen. Gewiirze und Krduter beigeben und um die Hdlfte einkochen lassen.
Dann mit den 3 dl Kalbfonds und der Madeirasauce auffiillen, die Gewiirze hinzugeben und
ca. 20 Min. leicht weiterkdcheln lassen

Durch ein feines Sieb passieren, mit wenig Essig verfeinern und mit etwas Stdrke abbinden.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.




Pilzrahmsauce nach Grossmutter's Art

Zutaten fiir 4 - 6 Personen

400 g Pilze (Steinpilze, Krduterseitlinge, Champignons etc.)
Butter
1 5tk kleine Zwiebel oder Schalotte
1 Stk Knoblauch fein gehackt
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Rahm
Schnittlauch fein geschnitten
1dl Weisswein
2 dl Wasser
Zubereitung

Zwiebeln fein schneiden und mit dem gehackten Knoblauch in der Butter andampfen.
Geschnittene Pilze dazugeben und mit schwarzem Pfeffer aus der Miihle abschmecken.
Alles zusammen ein paar Minuten anddmpfen. Mit etwas Weisswein abldschen, einkochen
lassen; Wasser zugeben und ebenfalls verdampfen lassen. Etwas Rahm beigeben und
reduzieren. Mit Salz abschmecken. Am Schluss den fein geschnittenen Schnittlauch
beigeben.

Meine Grossmutter, Meine Grossmutter
Johanna Huber-Ziillig ca. 1960

im Jahr 1920
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Sauce Hollandaise

Zutaten fir 4 Personen

180 g Butter
15tk Schalotte geschdlt und gewiirfelt
1 Stdngel Petersilie
1 Stk kleines Lorbeerblatt
5 Stk Pfefferkorner weiss
125 ml Weisswein
2 EL Weissweinessig
3 Stk Eigelb
Salz
Cayennepfeffer
1 Spritzer Zitronensaft
Zubereitung

Butter in einer Pfanne kldren. Die geklarte Butter lauwarm abkiihlen lassen.

Mit der Schalotte, der Petersilie, dem Lorbeerblatt, den Pfefferkornern und dem
Weisswein eine Reduktion auf etwa einen Viertel erstellen. Anschliessend durch ein Sieb
in eine Schiissel passieren und etwas abkiihlen lassen.

Danach Eigelbe zufiigen und in der Schiissel auf einem nicht zu heissen Wasserbad
schaumig riihren bis die Spuren des Schneebesens gut erkennbar sind.

Die Schiissel vom Wasserbad nehmen und die Butter zuerst tropfenweise und dann mit
feinem Strahl unter stdndigem Schlagen zufiigen. Danach die Sauce mit Salz,
Cayennepfeffer und Zitronensaft abschmecken und warmhalten.

.
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Sauce Bearnaise

Zutaten fiir 4 Personen

1dl Weisswein

0,5 Bund Estragon

1 Blatt Lorbeer

1 Stk Schalotte

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

1TL Pfefferkorner weiss
3 Stk Eigelb

200 g Butter

Zubereitung

Die Estragonbldtter abzupfen, beiseite legen und die ibrig gebliebenen Stiele mit
Weisswein, der abgezogenen und gehackten Schalotte, dem Lorbeerblatt,
Pfefferkérnern, Salz und Zucker auf die Hdlfte einkochen.

Die Fliissigkeit durch ein feines Sieb streichen, mit den Eigelben mischen und auf
einem Wasserbad schaumig aufschlagen.

Butter in einer Pfanne aufwdrmen, kldaren (Eiweissschaum abschopfen) und an-
schliessend lauwarm in feinem Strahl unterriihren, bis die Sauce bindet. Zum Schluss
die Estragonbldtter fein hacken und beigeben.
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Rinderbriihe

Zutaten fir 3 - 4 It

1kg Rindfleisch in 4-5 Portionen

4 Stk Markknochen

etwas Salz

5 Stk Pfefferkérner

2 Stk Zwiebeln (halbiert,
Schnittflachen angerdstet)

1 Bund Suppengemiise (Ruebli,
Lauch, Sellerie)

2 Stk Knoblauchzehen

5 Stk Petersiliestdngel

2-3 Stk Lorbeerbldtter

5 Stk Wacholderbeeren

3 Stk Pimentkorner

2 S5tk Gewlirznelken

1EL Majoran

2 Stk Tomaten

3 Stk Champignons

Zubereitung

Alle Zutaten in einem grossen Topf mit Wasser bedeckt auf den Herd stellen und einmal
aufkochen. Die Suppe danach 2-3 Stunden leicht kochelnd ziehen lassen - nicht
umrihren. Nach etwa 1 1/2 Std Suppe vorsichtig abschaumen. Das Fleisch kann nach
etwa 2 Stunden entnommen und weiter verwendet werden.

Noch einmal 1 - 2 Std kocheln lassen, dann ganz vorsichtig durch ein Tuch passieren.
Diese Rinderbriihe ist ideal fiir die Zubereitung von Saucen.
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Estragon Beurre-Blanc

Zutaten fiir 4 Personen

Beurre-Blanc
75 g Schalotten
10g Butter
249 frischer Estragon
1dl Weisswein oder Verjus
25 ml Noilly Prat
etwas Weissweinessig -
10 stk schwarze Pfefferkorner i
150 g heller Gefliigelfond -,
150 g Butter sehr kalt :
1dl Rahm leicht geschlagen
Meersalz/ Pfeffer
20 g Olivenal
fein gehobelter Fenchel
Estragon-Ol
50 g Estragon
50 g Rapsil
Zubereitung

E -Qel (1 berei y berei len):
Den Estragon zupfen und kleinschneiden. Sonnenblumendl auf 70 Grad erhitzen, zum
gehackten Estragon geben und fein piirieren. Estragon-Ol erkalten lassen, sobald es
sich getrennt hat, abgiessen. Das Estragon-Ol vor Licht und Sauerstoff schiitzen.

Beurre-Blanc

Schalotten in Butter andinsten und mit Weisswein/Ver jus abléschen. Frischen Estra-
gon und grob gemdrserte Pfefferkorner dazugeben und mitkochen. Den Weisswein/
Verjus stark einreduzieren. Gefligelfond dazugeben, aufkochen und durch ein Sieb
streichen.

Anschliessend mit der kalten Butter aufmixen. Die Beurre blanc nicht mehr Gber 60
Grad erhitzen. Fein gehobelten Fenchel dazugeben.

Geschlagenen Rahm mit etwas Beurre-Blanc mischen und darunterheben. Mit Salz
und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Beurre-Blanc und Estragon-Ol passen sehr
gut zu geddmpftem Lachs (siehe Rezept Seite 42).
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Gorgonzola-Rahmsauce

Zutaten fir 4 Personen

11/2 EL Butter
1Stk kleine Zwiebel fein gehackt
4 dl Rahm
300 g Gorgonzola in Wiirfel geschnitten
1 Bund Basilikum fein geschnitten
2-3EL Pinienkerne

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
wenig Cayenne-Pfeffer
Zubereitung

Butter schmelzen und gehackte Zwiebel darin goldgelb andiinsten.

Rahm dazugiessen und den Gorgonzola dazugeben und schmelzen lassen. Fein geschnittene
Basilikumbldtter und Pinienkerne dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Guacamole

Zutaten fiir 4 Personen

1 Stk reife Avocado
ein Viertel rote Zwiebel
1 5tk Knoblauchzehe
2 Stdngel Koriander
1 Stk rote Chilischote fein gehackt
1EL Limettensaft
Salz
Pfeffer (frisch gemahlen)
1 Stk Tomate zum Garnieren

gerostete Baguettescheiben

Zubereitung

Fir die Guacamole Zwiebel und Knoblauchzehe schdlen und sehr fein hacken. Kori-
anderbldttchen von den Stielen zupfen und ebenfalls fein hacken, Die Avocado hal-
bieren, dabei den Kern entfernen. Das Fruchtfleisch mit Hilfe eines Loffels heraus-
schdlen und in eine Schiissel geben. Sofort den Limettensaft dariibergiefen und die
Avocadostiicke mit Hilfe eines Loffels zu einem Mus zerdriicken.

Mit den restlichen Zutaten gut verriihren. Die Guacamole nach dem Zubereiten sofort
mit einer Klarsichtfolie abdecken und kihl stellen, damit sie ihre schéne griine Farbe
behdlt.

Die Tomate waschen, halbieren, dabei die Kerne entfernen. Kleinwiirfelig schneiden und
erst kurz vor dem Anrichten liber die Guacamole streuen.

Serviervorschlag als Amuse-Bouche: Avocados auf gerdstetem Baguette servieren.
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Giinu's Maracujasauce

Zutaten fir 4 - 6 Personen

2 Stk Schalotten
3-4 Stk Passionsfriichte / Maracuja
25Th Qel
2 dl Hihnerbrihe
1dl Rahm
1dl Kokosmilch (ungestisst)
3EL Maracujakonzentrat
etwas eiskalte Butter
etwas Maracuja-Liqueur (z.B. Passoa)
etwas Speisestdrke
Salz
schwarzer Pfeffer
Chilipulver

Muskat frisch gerieben

Zubereitung

Schalotten fein schneiden. Maracujas halbieren und das Innenleben herauskratzen und in
eine Schiissel geben. Schalotte im Oel glasig andinsten und mit Maracuja-Liqueur
abloschen und mit der Hiihnerbriihe aufgiessen. Etwa 5 - 10 Minuten kocheln lassen und
dann durch ein Sieb in eine zweite Pfanne abgiessen.

Rahm und Kokosmilch dazugeben und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Chilipulver ab-
schmecken. Stdrke beigeben und nochmals aufkochen bis eine dickfliissige Sauce ent-
steht. Maracuja-Fruchtfleisch und -Konzentrat dazugeben. Nicht mehr aufkochen. Nun
noch etwas eiskalte Butter in kleinen Stiicken unterriihren.
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Lachs-Spinat-Sauce

Zutaten fir 4 - 6 Personen

3 Stk Schalotten fein gehackt
600 g Blattspinat, gewaschen und abgetropft
1 Stk Knoblauchzehe gepresst
26k Butter
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
4 dl Vollrahm
300 ¢ Rducherlachs
5:EL Parmesan gerieben
Zubereitung

Butter in Pfanne schmelzen, Schalotten und Knoblauch darin kurz anddampfen und den
Spinat beigeben. Anddmpfen bis der Spinat zusammengefallen ist. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Rahm in einer Pfanne um ca. die Halfte einkochen lassen. Fein gehackten Lachs und
Parmesan zusammen mit dem Spinat zum Rahm geben und gut mischen.
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Tomaten-Rahm-Zitronen-Garnelen-Sauce

Zutaten fiir 4 - 6 Portionen

8 Stk. Eiertomaten (San Marzano)

etwas schwarzer Pfeffer aus der Miihle
gutes Olivenal

2 EL Butter

200 g Garnelen, gekocht und

in ca. 1 cm lange Stiicke geschnitten
oder 200 g Flusskrebsschwinze

1 5tk Knoblauchzehe, fein gehackt

1 5tk Zitrone, abgeriebene Schale und
Saft

1-2 EL Cognac

2 dl Doppelrahm
frisch gehackte Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer
Cayennepfeffer

Zubereitung

Die Tomaten lbers Kreuz einschneiden und kurz in kochendes Wasser geben (ca. 1 Min.),
kalt abspiilen und enthduten.

Halbieren, Kerne entfernen und klein schneiden. In einem Topf 2-3 EL Olivenal und 2 EL
Butter erhitzen. Die Garnelen und/oder die Flusskrebsschwinze und den Knoblauch

zusammen mit der Zitronenschale kurz andampfen.

Tomatenstiicke beigeben und mitddmpfen. Mit Cognac abléschen. Den Doppelrahm
beigeben und noch einige Minuten sanft kécheln lassen.

Mit Salz, schwarzem Pfeffer, etwas Cayennepfeffer und Zitronensaft abschmecken
(eventuell braucht es nicht den ganzen Zitronensaft).

Tipp: Diese Sauce mit frischen (eventuell selbstgemachten) Teigwaren in einer Schiissel
mischen und servieren,
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Mango Chutney

Zutaten fiir 400 - 500 g

50¢g Rohzucker

1EL Wasser

1 Stk Bio-Zitrone, abgeriebene Schale
und 3 EL Saft

0.5 dl Wasser

1 5tk Mango (ca. 400 g), in Wiirfel

1 Stk roter Chili, entkernt, in Ringen

1 Stk rote Zwiebel, fein gehackt

1 Stk Gewiirznelke

1 Prise Salz

1TL gemischte Pfefferkorner zerstossen

Zubereitung

Zucker und Wasser in einer weiten Pfanne ohne Rihren aufkochen. Hitze reduzieren, un-
ter gelegentlichem Hin- und Her-Bewegen der Pfanne kocheln, bis ein hellbrauner Caramel
entsteht. Pfanne von der Platte nehmen. Zitronenschale und -saft mit Wasser dazu-
geben, Caramel zugedeckt weiterkdcheln, bis er sich aufgelost hat. Fliissigkeit offen auf
die Hdlfte einkochen,

Mango und alle restlichen Zutaten beigeben, zugedeckt ca. 5 Min. einkochen. Nelke
entfernen.
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Ginu's "Super-Birli"

Zutaten fiir ein Dreifach-Biirli

749 Grundsauerteig oder 1,5 g Frischhefe
125 g Wasser handwarm
65¢g Halbweissmehl
65 g Vollkornmehl
265 g Ruchmehl
150 g Wasser handwarm
Vorteig und Autolyseteig
4q Frischhefe
12g Salz

ca. 20-25g Wasser handwarm
Zubereitung

Grundsauerteig oder Frischhefe im Wasser auflosen. Danach die Mehle dazugeben und
alles gut vermischen und zugedeckt bei Raumtemperatur fiir 8 - 12 Stunden stehen
lassen.

Fiir den Autolyse-Vorteig Mehl und Wasser mischen und zu einem Teig verarbeiten.
Diesen zugedeckt bei Raumtemperatur fir 8 - 12 Stunden stehen lassen.

Fir den Hauptteig die beiden Vorteige mit der Hefe und dem Salz in die
Kiichenmaschine geben und 5 Minuten kneten. Dann nach und nach (schluckweise) das
Wasser dazugeben oder - wenn der Teig zu diinn ist - Mehl beigeben bis ein ge-
schmeidiger Teig entsteht. Diesen so lange kneten (10-15 Min.), bis er sich etwas vom
Schiisselrand lgst.

Danach ein rechteckiges Becken aus Kunststoff mit neutralem Ol ausfetten, den Teig
hineinlegen und etwas flach driicken und mit Frischhaltefolie zugedeckt fiir 3 Std. bei
Raumtemperatur aufgehen lassen. Zwischendurch den Teig 2-3 Mal von jeder Seite her
falten. Backofen mit Backblech oder Backstein auf 230 Grad Unter- und Oberhitze
vorheizen. Den Teig vorsichtig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in drei
gleich grosse Stiicke teilen. Danach die Teiglinge 1-2x iiber die bemehlte Arbeitsfldche
ziehen um eine glatte Oberfldche zu bekommen. Die Teiglinge locker zu je einer Kugel
formen.

Anschliessend satt nebeneinander auf eine bemehlte Brotschaufel setzen und die
Teigoberfldche noch etwas mit Mehl bestauben. Die Teiglinge direkt auf den heissen
Backstein oder auf das heisse Blech in den Ofen geben und nach der Backzeit (35 - 40
Min.) auf einem Gitter auskiihlen lassen. 119



Baguette

Zutaten fir 1 Baguette

300 g Weissmehl
230g Wasser 30 Grad warm

3g Frischhefe
9¢g Salz
Zubereitung

Die Hdlfte des Wassers mit der Hefe in eine grosse Schiissel geben und die Hefe
auflosen. Das Salz in der anderen Hdlfte des Wassers auflosen. Mehl und Salzwasser in
die grosse Schiissel zum Hefewasser geben und gut zu einem Teig mischen.

Teig in ein rechteckiges flaches, mit Backtrennspray oder Oel ausgefettetes Kunst-
stoff-Becken geben und mit Frischhaltefolie zudecken. Fiir 36 - 48 Std. in den Kiihl-
schrank geben und den Teig zwischendurch etwa drei Mal ziehen und falten. Diesen
Vorgang von allen vier Seiten her wiederholen, danach Teig wieder zudecken.

Nach der Garzeit den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben. Die Enden von links
und rechts einklappen und von oben und unten in die Mitte einschlagen. Den Teig vom
Mehl nehmen und mit dem Verschluss nach unten straff zu einem Strang rollen. Die
Enden sollten in einen Spitz zulaufen.

Danach den Teigling ca. 20 Minuten bei Raumtemperatur gdren lassen. In der Zwischen-
zeit Backblech in Ofen schieben und Ofen auf 230 Grad vorheizen (Einstellung «Profi-
Backen bemehlte Teige» oder "Ober- und Unterhitze feucht"). Teigling mit einem
scharfen Messer 2-3 Mal ldnglich quer einschneiden. Dazu die Messerklinge in einem
Winkel von 45 Grad halten und in einem Zug ca. 3-4 mm tief einschneiden. Teigling in
den Ofen geben und ca. 25 - 30 Minuten backen.

Ein zweites Blech zuunterst in den Backofen schieben (bereits beim Vorheizen). Wenn
die Teiglinge im Ofen sind ca. 1-2 dl. Wasser eingiessen und 20 Min. backen. Danach
unteres Blech entfernen und das Baguette bei reduzierter Temperatur von 200 Grad
noch ca. 15-20 Min knusprig backen.
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60-Stunden-Brot

Zutaten fir 1 Brot

350 g Wasser kalt
1g Frischhefe
13¢g Salz

230g Ruchmehl

300 g Halbweissmehl
Zubereitung

Alle Zutaten in die Kichenmaschine geben und 15-20 Minuten bei mittlerer Ge-
schwindigkeit kneten. Anschliessend den Teig in einen rechteckigen, mit
Backtrennspray ausgesprilhten Kunststoffbehdlter geben, Deckel schliessen und fiir
zirka eine Stunde bei Raumtemperatur stehen lassen.

Danach den Teig zum ersten Mal dehnen und falten. Dazu den Teig von jeder Seite
hochziehen und in die Mitte legen. Anschliessend den Teig wieder zudecken und fir
weitere 55 Stunden bei 5-7 Grad in den Kiihlschrank stellen. Wahrend dieser Zeit den
Teig pro Tag 1-3 Mal dehnen und falten.

MNach den 55 Stunden Garzeit den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfldche geben und
mit beiden Hdnden vorsichtig 2-3 Mal lber die Tischplatte ziehen, bis der Teig eine
flache Oberfliche bekommt. Dabei mit den Fingern das Teigstiick von einer Seite zur
Mitte ziehen und leicht andriicken. Diesen Vorgang reihum wiederholen und den Teig
immer wieder in die Mitte falten. Darauf achten, dass die Luftblasen im Teig bleiben.
Danach den Teig umdrehen (glatte Seite liegt nun oben), die Hédnde vasenfdrmig
darumlegen und den Teig mit leichtem Druck auf der Tischplatte drehen, bis das
Teigstiick unten geschlossen ist. Anschliessend den Teig auf etwas Mehl geben und
auch die Oberfliche mit etwas Mehl stauben. Den Teig mit einer Frischhaltefolie
zudecken und fir weitere 2 Stunden ruhen lassen.

Danach die Teigoberfliche gut mit Mehl einstauben und den Teig etwas im Mehl
drehen. Nun mit einem diinnen Rollstab den Teig - zuerst von links nach rechts und
dann von oben nach unten - tief zu einem Kreuz eindricken.

Danach den Teig auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit einer
Frischhaltefolie zudecken und fiir weitere 2-3 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen.
Dann im vorgeheizten Ofen (230 Grad) ca. 40 Min, backen (Ober- und Unterhitze
feucht) oder eine feuerfeste Schale mit Wasser in den Ofen stellen.
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Amuse Bouches

Bruschetta mit Carpaccio und Parmesan
Feta-Wiirfel mit Fettucchini und Tomaten
Garnelen im Blatterteig

Focaccia mit Mozarella und Knoblauchbutter
Gebeizter (Graved) Lachs (a I'Orange)

Gerostete Mandeln mit Chili

Gefiillte Eier mit Avocados

Hdhnchenstiicke im Speckmantel mit Ananas
Thonmousse im Maiskorbchen oder Minipastetchen

Suppen

Birnen-Sellerie-Suppe

Fischsuppe «Stein am Rhein»

Fischsuppe von Lachs, Kabel jau und Garnelen
Triiffelsuppe «Giinu's Art» nach Paul Boccuse
Grosi's Fleischsuppe

Gazpacho

Karotten-Kokos-Suppe

Minestrone alla Nonna Giovanna
Pepperoni-Schaumsiippchen «Yellow Dream»
Hihnerfond geklart

Engadiner Hochzeitssuppe

Kreolische Tomaten-Orangen-Suppe

Salate

Feigen-Rohschinkensalat an Honig-Balsamico-Dressing
Garnelen auf Avocado-Orangen-Salat

Hdhnchensalat mit Curry und tropischen Friichten
Herbstsalat an Honigdressing mit Lachs
Thunfischsalat mit Curry und tropischen Friichten
Brasilianischer Avocadosalat mit Garnelen

Vorspeisen

Bldtterteigring mit Avocado, Himbeeren, Lachs und Meerrettich
Biffel-Mozarella mit Coppa und Grapefruitfilets

Entenbrust im Smoker warm gerduchert

Gebratene Entenbrust mit Waldorfsalat

Garnelen in Knoblauch-Rahmsauce

Riesengarnelen auf Kirschtomaten mit Basilikum

Grine Spargelspitzen mit Parmesan

Honig-Entenbrust mit Paprika und Gewiirzananas

Keftedakia - Meatballs - Soutsoukakioa
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Tsatziki

Kokosgarnelen mit grinem Spargel auf Avocado-Mus
Kreolische Ananas-Garnelen-Pfanne

Lachs confiert auf Spinatbeet

Lachs mit Estragon-Beurre-Blanc

Lachstatar vom Graved Lachs
Pancetta-Lauch-Quiche

Pasta mit Spinat und sautierten Kirschtomaten
Randen-Mascarpone Mousse

Ravioli al limone e al burro di salvia

Ravioli an Champagnerschaum

Ravioli mit Birnen

Roulade vom Landhuhn mit Morchelsauce
Shrimps Saganaki

Tomatenmousse mit Flusskrebsschwdnzen oder Garnelen
Spargelrisotto «Guerrino» (Emilia Romagna)
Rindstatar «Giinu-Spezial»

Vitello tonnata

Raucherlachs-Carbonara
Spargel-Garnelen-Ragout mit Erdbeeren
Pastateig / Nudelteig

Hauptgerichte mit Fleisch

Affoltere-Platte

Annebdbis Chilbitopf

Beef Stroganoff

Chili con carne

Filets Mignons mit Feigen und grinem Pfeffer
Glinu's Iberico-Schweinefilets

Huhn «Calypso»

Involtini «Guerrino»

Schweinefiletrolle

Zircher Geschnetzeltes mit Rosti, klassisch
Surf and Turf mit Carabineros
Schweinebauch “Sous-Vide"

Chaubsldbere mit Roschti nach Danu Aebersold
Paella (Malaga)

Entenbrust mit Zitrusfriichtejus

Hauptgerichte mit Fisch

Fischfilet in roter Sauce (Karibik)

Garnelen a la vanille

Tilapia aus dem Kokos-Chili-Sud auf Gewiirzananas
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Reis «Tarong»
Kartoffelgratin eines Sternekochs

Risotto Milanese «Guerrino» con funghi

Gnocchi mit Salbei-Knoblauchbutter

Tagliatelle mit Steinpilzen nach Giinu's Art
Kartoffelpuffer nach Grossmutters Art

Saucen

Kalbsfonds

Dunkle Grundsauce
Morchelsauce

Giinu's Orangensauce
Sauce Créole (Karibik)
Giinu's Madeirasauce
Pilzrahmsauce nach Grossmutters Art
Sauce Hollandaise
Sauce Baernaise
Rinderbrihe

Estragon Beurre-Blanc
Gorgonzola-Rahmsauce
Guacamole

Glinu's Maracujasauce
Lachs-Spinat-Sauce

Tomaten-Rahm-Zitronen-Garnelen-Sauce

Mango Chutney

Brote und Brétchen
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