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Zutaten:
Fiir 4 Personen

450 g Broccoli
1 Bund Petersilie entstielt
5 dl Gemiisebouillon
Salz und Pfeffer nach Bedarf
1-2 Esléffel Zitronensaft
1% dl Halbrahm
beiseite gelegte Broccoli-
Réschen
Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Die Broccoli in Roschen teilen, Stengel schilen,
kleinschneiden.

Gemiisebouillon  aufkochen, Broccoli und Petersilie
beigeben, ca. 10 Minuten weich kochen.

Einige schone Roschen beiseite legen. Uebriges Gemiise
mit der Bouillon im Mixer fein piirieren, in die Pfanne
zuriickgeben, abschmecken.

Rahm zugeben, Suppe nur noch heiss werden lassen, mit
dem Stabmixer oder Schwingbesen kurz schaumig rithren,
anrichten.

Suppe garnieren, sofort servieren.




***
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Zutaten:
Fir4-6 Personen (Vorspeise)

500 g dunkelgriiner Wirz
50g gehackte Zwiebeln
% Knoblauchzehe
25 g gehackte Baumniisse
20 g gehackte Kriuter

z.B. Peterli, Schnittlauch
200 g Gemiise in sehr kleine
Wiirfeli geschnittten (davon
zirke 50 g Wirz, weiter Riibli,
Sellerie, Lauch oder Spargeln

Farce:

Y dl Doppelrahm

2 Eigelb

40 g geriebenes Weissbrot (ohne
Rinde)

75 g Ricotta

Mascarpone-Sauce:
1,25 dl Weisswein
25 g Zwiebeln

1/2 Knoblauchzehe
2Pfefferkérner

125 g Mascarpone

Zubereitung:

Die Wirzblétter vom Strunk schneiden und in kochendem
Salzwasser kurz sieden und dann im eiskalten Wasser
abkiihlen. Das in Wiirfeli geschnittene Gemiise cbenfalls
kurz kochen und absieben.

Die Zwiebeln und den Knoblauch in Butter andiinsten und
das Gemiise, die Baumniisse und die Kréuter darunter-
mischen. Wiirzen.

Die Zutaten der Farce gut mischen, wiirzen und mit dem
Gemiise vermengen.

Dir Wirzblatter gut trocknen, die Masse darauf verteilen
und zusammenrollen.

Zirka 5 Minuten im Vapeur oder in einem Gemiisefond
pochieren.

Den Weisswein, mit den gehackten Zwiebeln,
Knoblauchzehe und den zerdriickten Pfefferkomern
aufkochen, auf die Hilfte reduzieren und durchs Sieb
Ppassieren.

Den Mascarpone dazugeben, aufkochen und wiirzen.
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Zutaten:
Fir 4 Personen

4 Rotbarbenfilets (mit Haut)
von je 80 bis 100 g
200 g moglichst kleine
Eierschwimme (Pfifferlinge)

2 dl Fischfond

Y dl Rahm

100 g Butter

inige Spritzer Zitronensaft

1 klein gewiirfelte Schalotte

30 g Bratbutter

100 g Krduterbutter

4 Mangoldblitter, in Streifen
geschnitten

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Die Rotbarbenfilets sorgfiltig entgriten, kalt abspiilen und
trockentupfen.

Die Eierschwiimme putzen, grossere halbieren.

Den Fischfond auf ein Drittel einkochen. Mit dem Rahm
und 50 Gramm Butter binden.

Die Sauce mit Salz, Pfeffer und einigen Spritzern
Zitronensaft abschmecken.

Die Schalottenwiirfel in den restlichen 50 Gramm Butter
glasig diinsten. Die geputzten Pilze zufiigen, leicht salzen
und pfeffern. Sobald sie Fliissigkeit ziehen, die Fischsauce
einrithren, etwas fein geschnittenen Schnittlauch unter-
heben und warm stellen.

Die Rotbarbenfilets leicht salzen und in der heissen
Bratbutter von beiden Seiten kurz anbraten

Mit der Hautseite nach oben auf cine feuerfeste Platte
geben und mit der in diinne Scheiben geschnittenen
Kriuterbutter belegen. Unter dem heissen Grill oder im
Ofen bei starker Oberhitze etwa 30 Sekunden tiberbacken.
Die Pilze auf vorgewdrmte Teller verteilen. Darauf die
Rotbarbenfilets platzieren und mit den blanchierten
Mangoldstreifen umlegen.
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Zutaten:

250 g Miirbeteig
250 g Ouark
100 g Zucker
125 g Quimi Q
Zitronensaft
200 g weisse und blaue Trauben

Sabayone:

3 Eigelb

100 g Zucker

1% dl Weisswein

Zubereitung:

+  Miirbeteib ausrollen und ausstechen. Danach in Formli

legen und bei 180 Grad blind backen.

+  Gebackene Formli mit Trauben belegen. Quark,

Zitronensaft und Zucker verriihren.

+  Quimi Q cremig rithren und mit der Quarkmasse verrithren.

In die Formli abfiillen und wieder mit Trauben belegen. Im
Kihler erstarren lassen.

+  Fiir die Sabayone Eigelb und Zucker verriihren, Weisswein

beigeben und im Wasserbad schaumig schlagen.

4 Tortli auf Teller anrichten und mit wenig Sabayone

nappieren.




