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Tisch 1

Menu

Kiirbis - Lasagne
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Pilztartar auf Herbstsalat
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Rehriicken mit Zimtsauce
Randenspitzli
Herbstgemiise
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Zwetschgenparfait
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Kiirbis-Lasagne

1 Stiick Lauch(ca.5¢m)
500 gr. Kiirbis

2 El Olivendl

Salz; Pfeffer

100g frische Pilze

(z.B. Eierschwammli)

Y. Paket Pastateig 125 g
Olivendl fiir die Form

2 El. Butter

15-20 kl. Salbeiblitter

Lauch in feine Scheiben, Kirbis in 1 cm
grosse Wurfel schneiden. Lauch im heissen
QOel 5 Min. dunsten. Kurbis beifigen und ca.
30 Minuten dinsten. Wenn nitig etw.
Wasser dazugeben. Kraftig wilrzen.

Pilze putzen und in mundgerechte Sticke
schneiden. Ofen auf 250°C vorheizen.

Den Pastateig in 16 gleich grosse Rechtecke
schneiden. In reichlich Salzwasser 3 Minuten
al dente kochen. Absieben, kait abspilen und
auf einem Kichentuch ausbreiten. Je 4 Teig-
blatter abwechslungsweise mit Kiirbisgemiise
in einer eingefetteten Form aufeinander
schichten. Die Lasagne in der Ofenmitte 5
Minuten Oberbacken. Pilze und Salbeiblatter
kurz andUnsten. Warzen. Lasagne in 4
vorgewarmten Tellern anrichten und die Pilz-
Salbeimischung dariiber verteilen.



Pilz-Tartar

Bratbutter

1 Schalotte fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst
200 gr. Pilze (gemischt)

1/2 Teelf. Thymianblattchen
2 Essilf. glattblittrige Petersilie
200gr Kiirbis (z.B.Muscat)
in ca. 5 mm dicke Scheiben,

8 Rondelien 6 cm Durchmesser
ausstechen, Rest in Wurfeli

1/3 Teelf.Salz
wenig Pfeffer
3 Essilf. Kiirbiskerne gerdstet

Wenig Bratbutter erhitzen, Schalotte, Knoblauch
und Pilze ca. 2 Min. kraftig anbraten, abkthlen
mit Krautern mischen.

Kurbiswurfel bei kleiner Hitze zugedeckt ca.
15 Min. braten, mit Gabel zerdriicken, unter
Pilze mischen, alles gut wirzen. Kirbisron-
dellen wiirzen, und portionenweise beids. je
ca. 2 Min. goldbraun braten, herausnehmen.
Pilzmasse in 4 Port. teilen, in Ausstechform

(6 cm Durchm.)ftllen, andricken, Form entfer-
nen. Mit Kirbisrondellen anrichten und Kirbis-
kernen und evtl. Kirbiskerndl garnieren.

Sehr gut passt Toast dazu.



Rehriicken mit Zimtsauce

1 Rehriicken(ca.1.2 kg)

2 Teeloffel Zimt

1 Teeltffel Salz, wenig Pfeffer
3 Essliffel Bratbutter

VVom Metzger beim Rehriicken kleine Filets herauslosen lassen, Fleisch links und
rechts dem Rickgrat entlang bis fast auf die Rippen einschneiden und binden las-
sen.

Ca. 1 Std. vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen. Ofen auf 205° vorhei-
zen. Fleisch erst kurz vor dem Anbraten wiirzen, mit den Rippen nach unten auf ein
Blech legen. Erhitzte Bratbutter iber das Fleisch giessen. Ca. 12 Minuten in der Mitte
des vorgeheizten Ofens braten. Kleine Filets dazulegen, ca. 2 Min. weiterbraten. Fi-
lets wenden, Ofen ausschalten, Fleisch ca. 10 Min. ruhen lassen, dabei die Ofentlr
einen Spalt breit offen lassen.

Zimtsauce:

2 dl Apfelwein

2 dI Fertig-Wildfond oder Fleischbouillon

1.8 dl Saucenhalbrahm

Y2 Teeloffel Zimt

Salz, wenig Pfeffer

4 Essloffel glattbléttrige Petersilie fein gehackt

Apfelwein und Fond in einer Pfanne auf 1'%4dl einkochen. Hitze reduzieren. Rahm
dazugiessen, unter Riihren kurz weiterkécheln, bis die Sauce samig ist, wiirzen.
Fleisch den Rippen entlang waagrecht von den Knochen schneiden, in der Petersilie
wenden. In ca. 2 cm dicke Medaillons schneiden, Kleine Filets ebenfalls in der Peter-
silie wenden, tranchieren. Sauce separat dazu servieren.



Randenspatzli

1.5 dl Bio-Randensaft

3 Eier

250gr Bauernmehl

Salz, Pfeffer,Muskatnuss
1 Randen roh ca. 120g
Butter zum Braten

Randensaft mit Eiern und Mehl zu einem Teig ver-
rihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen.
Ruhren bis der Teig Blasen wirft. 15 Minuten ruhen
lassen. Durch das Kndpflisieb in siedendes Salz-
wasser streichen. Herausheben, kalt abschrecken.

Zum Servieren die Rande in feine Streifen schnei-
den und mit den Spéatzli in der Butter ca. 5-6 Minu-
ten braten und wenden, bis alles gut heiss ist.



Zwetschgen-Parfait

Parfait Kompott

120 g Dorrpflaumen, entsteint in Warfel 2 Esslf. roter Portwein

4 Esslf. roter Portwein oder roter Traubensaft

oder roter Traubensaft Y2 Esslf. Zucker

500 g Zwetschgen, entsteint 250 g Zwetschgen, halbiert

(ergibt ca. 400 g) in Wurfel

3 Esslif. Puderzucker

3 frische Eigelb

4 Esslf. Puderzucker

2 2 dl Rahm, steif geschlagen
3 frische Eiweisse

1 Prise Salz

3 Esslf. Puderzucker

Dorrpflaumen mit dem Portwein ca. 1 Std. marinieren. Zwetschgen mit dem Puder-
zucker fein purieren, durch ein Sieb streichen. Eigelbe mit dem Puderzucker in einer
Schussel rithren, bis die Masse hell ist. Zwetschgenpiree, marinierte Dorrpflaumen
und Schlagrahm sorgfaltig daruntermischen. Eiweisse mit dem Salz steif schlagen,
Puderzucker beigeben, kurz weiterschlagen, bis die Masse glanzt. Eischnee sorgfal-
tig unter die Masse ziehen. Parfait in die vorbereitete Form giessen, zugedeckt ca. 6
Std. gefrieren.

Fur das Kompott den Portwein mit dem Zucker aufkochen. Zwetschgen beigeben,
ca. 3 Min. weich kocheln. Leicht abkuhlen.

Parfait ca. 20 Min. vor dem Servieren aus dem Tiefkiihler nehmen, auf ein Brett stir-
zen, Folie entfernen. Parfait in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, diese diagonal
halbieren, so dass Dreiecke entstehen. Mit dem Kompott anrichten.



