Schlussabend 15.November 2008

Menu:

Parmesan Tacos

v
Ananas-Kurbissuppe
vy
Randencarpaccio mit Jakobsmuscheln
vew
Fenchelsuppe mit Thunfisch
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Lammhftli mit Wirz und kleinen Kartoffeln
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Kalbsnuss an Portweinrahmsauce
mit Reis
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Kése mit Trauben und Nissen

\AAAAAAA

Sachertorte im Glas




Parmesan Tacos
mit Rucola und Parmaschinken

Zutaten flr 25 Tacos: ..
50 g Mehl, 20 g Zucker |y
1%L Salz, 1 Eiweiss %
50 g weiche Butter Ny S :
50 g frisch geriebener Parmesan, :
je 2 Thymian und Petersilienzweige '
1 Rosmarinzweig

ca. 50 g Rucola, 2 EL Olivenol

1 EL Balsamico-Essig
10-12 Scheiben Parmaschinken

i

1. Mehl mit Zucker und Salz mischen. Eiwess zuftigen und alles zu einer glatten Masse
verrihren. Butter, dann K&se untermischen.

2. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Krauter waschen und trockenschleudern,
Blattchen bzw. Nadeln abzupfen, fein hacken. Parmesanmasse mit einer Palette als
diinne Kreise (ca. 6 cm @) auf eine Backmatte ausstreichen. Krauter auf die
Teigkreise streuen. Tacos auf Backpapier im 180 Grad heissen Ofen in ca. 8 Minuten
goldbraun backen und zu halbrunden Taco-Schalen verarbeiten.

3. Rucola putzen, waschen und trockenschleudern. Blatter mit Ol und Essig marinieren.

4. Schinkenscheiben halbieren, einige marinierte Rucolablatter darin einrollen und die
Rollchen in den Taco-Schalen verteilen. Sofort servieren.



Ananas-Kurbissuppe
mit gebratenen Kaisergranat

Zutaten flr vier Personen:
1 Ananas

1 Hokkaido Kirbis, ca. 400 g
8 Kaisergranate, kuchenfertig
1 Zwiebel

2 Schoten Chili

2 Stangen Zitronengras

1 Knolle Ingwer

1 Schalotte

1 Limette

1 Zehe Knoblauch

4 EL Olivenol

2 EL Sesamdl

80 g Butter, kalt

600 m| Gefligelfond

100 ml Weisswein

200 ml Sahne

4 Zweige Thymian

2 Zweige Petersilie, glatt
Salz, Pfeffer

Chili, aus der Muhle

Zubereitung: Ananas schalen und den Strunk entfernen. Hokkaido Kiirbis schalen und das
Kerngehause entfernen. Zwiebel schélen. Alles in grobe Wiurfel schneiden. Zwei Essloffel
Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel, Ananas und Kirbiswurfel darin
anschwitzen.

Eine Chilischote halbieren und entkernen, Zitronengras leicht plattieren und in Stlicke
schneiden. Vom Ingwer ein zwei Zentimeter grosses Stuck abschneiden. Eine halbe
Chilischote und den Ingwer grob wiirfeln und alles zusammen in ein Sieb geben.

Gefligelfond und Weisswein angiessen. Das Sieb mit dem Gemuse in die Suppe hédngen und
die Flussigkeit ca. 15 Minuten kochen lassen. Das Sieb herausnehmen. Das Gemise in einem
Glasmixer fein purieren und durch das Sieb zuriick in den Topf passieren. Die Suppe
aufkochen, Sahne zugeben und mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Den Saft der Limette
pressen und die Suppe mit etwas Limettensaft abschmecken. Zum Schluss mit der kalten
Butter binden.

Die Kaisergranate langs halbieren und den Darm entfernen. Eine Chilischote, die Schalotte
und den Knoblauch fein hacken. Langsam in einer Pfanne mit zwei Essloffeln Olivendl
braten. Chili, Knoblauch, Schalotten, Sesamdl und Thymian zugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Suppe nochmals kurz aufkochen, mit einem Pirierstab schamig mixen, auf Tellern
anrichten und je zwei Kaisergranaten darauf legen. Mit frischer Blattpetersilie garnieren.



Randencarpaccio mit Jakobsmuscheln
Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

2 Randenknollen, roh, geschélt

wenig weisser Balsamico

4 EL Baumnussol

Salz und Muhlenpfeffer

1 Hand voll Kresse, gewaschen

200 g Selleriesalat

8 Jakobsmuschelntisschen, ganz frisch
(gibt’s in der Fischabteilung)

1 Limone, nur Saft

wenig Olivendl

30 g Nusse, gemischt, gehackt

2-3 EL Honig

schwarze Pfefferkorner, zerstossen

Zubereitung: Randen in sehr feine Scheiben schneiden und gefallig auf 4 grosse Teller
anrichten. Mit dem weissen Balsamico betrdufeln und mit Baumnussél benetzen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. In die Mitte ein wenig Kresse geben und darauf mit Hilfe eines
Metallrings einen Selleriesockel formen. Ring vorsichtig entfernen. Jakobmuschelniisschen
mit Salz, Pfeffer, Limonensaft und Olivendl marinieren. In der heissen Grillpfanne beidseitig
kurz anbraten (1). Gehackte Nisse mit dem Honig und zerstossem Pfeffer mischen (2) und
auf dem Randencarpaccio verteilen. Je zwei Jakobsmuschelntsschen auf den Selleriesalat
legen (3).

Tipp: Niisse und Pfefferkdrner separat in Plastiksacke filllen und mit einem Topfboden
oder Wallholz zerkleinern.



Fenchel-Cappuccino
mit gebratenem Thunfisch

Zutaten fur 4 Personen:

Cappucino
2 Schalotten

2 Fenchelknollen

etwas Olivenol

Salz, Pfeffer aus der Mihle
6 cl Weisswein

6 cl Pernod

1L Gemusefond

200 ml Sahne

40 g Butter

Thunfisch

300 g Tunfisch

etwas Olivenol

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung: Schalotten und Fenchel putzen, in Stiicke schneiden und in Olivendl kurz
andunsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Weisswein und Pernod l6schen und mit
Gemiusefond aufgiessen. Suppe ca. 30 Minuten kochen lassen.

Fisch in einer Pfanne mit etwas Olivendl links und rechts scharf anbraten, wirzen und in
kleine Stiicke schneiden.

Suppe gut durchmixen und durch ein feines Sieb streichen. Mit Butter und Sahne
aufmontieren, auf Teller aufteilen und mit Tunfisch servieren.



Lammhaftli mit Wirz
Vor- und zubereiten: ca. 35 Min. / Niedergaren: ca. 1 Std.

Zutaten:
4 Lammhuftli
(je ca. 200 g)
Bratbutter zum Braten
¥ Teeltffel Salz
wenig Pfeffer aus der Mihle
1 Essloffel Aceto Balsamico
% unbehandelte Zitrone,
diinn abgeschalte Schale,
in feinen Streifen

Zubereitung:

1. Fleisch ca. 30 Min. vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen. Ofen auf 80
Grad vorheizen, Platte und Teller vorwarmen.

2. Bratbutter in einer weiten Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch rundum ca. 8
Min. anbraten, wiirzen, Aceto daribertraufeln, auf die vorgewéarmte Platte legen,
Zitronenstreifen dartberstreuen.

NIEDERGAREN: ca. 1 Std. in der Mitte des auf 80 Grad vorgeheizten Ofens. Die
Kerntemperatur soll ca. 55 Grad betragen. Das Fleisch kann anschliessend bei 60 Grad ca. 30
Min. warm gehalten werden.

WIRZ:

1 Essloffel Butter

400 g Wirz, dicke Blatttrippen, flach geschnitten, in ca. 2 cm breiten Streifen
Y, Teeloffel Salz

180 g Creme Fraiche

85 g Kapernapfel, abgespunhlt, abgetropft

% unbehandelte Zitrone, in Wiirfel

wenig Pfeffer aus der Mihle

2 Teel6ffel Thymianblattchen

Butter in derselben Pfanne warm werden lassen. Wirz beigeben, salzen, zugedeckt bei
kleiner Hitze ca. 10 Min. andampfen. Creme fraiche und alle restlichen Zutaten beigeben,
kurz mischen.

SERVIEREN: Wirz auf die vorgewarmten Teller verteilen. Lammhaftli schrég zur Faser in ca. 1
cm. dicke Tranchen schneiden, auf den Wirz legen, den entstandenen Bratenjus darauf
verteilen.



Kalbsnuss an Portweinrahmsauce
mit getrockneten Tomaten

Zutaten fur 5-6 Personen:

100 g in Olivendl eingelegte
getrocknete Tomaten,
abgetropft, gewogen

2 Knoblauchzehen

2 Schalotten

600-800 g runde Kalbsnuss
oder Faux-filet (Lendenstiick)

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

2 Essloffel Bratbutter

150 ml Portwein

200 ml Kalbsfond

300 ml Rahm

einige Tropfen Zitronensaft

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen. Die Tomaten auf
Kichenpapier abtropfen lassen. In Streifen schneiden. Knoblauch und Schalotten schélen
und fein hacken. Die Kalbsnuss mit Salz und Pfeffer wirzen. In der heissen Bratbutter
rundherum 8 Minuten kraftig anbraten. Herausnehmen und sofort auf die vorgewarmte
Platte geben. Im vorgeheizten Ofen bei 80 Grad 2 % Stunden nachgaren lassen.

Im Bratensatz Tomaten, Schalotten und Knoblauch andiinsten. Mit dem Portwein abléschen
und zur Halfte einkochen lassen. Den Kalbsfond dazugiessen und alles auf etwa 150 ml
einkochen lassen. Den Rahm beifiigen und die Sauce noch so lange kochen lassen, bis sie
cremig bindet. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Beiseite stellen.

Unmittelbar vor dem Servieren die Sauce nochmals aufkochen und den Schnittlauch mit der
Schere dazuschneiden. Die Kalbsnuss in diinne Scheiben aufschneiden, anrichten und mit
Sauce umgiessen.



Sachertorte im Glas
Zubereitungszeit: etwa 2 Stunden + 20-25 Minuten Backzeit

Zutaten fur ca. 4 Portionen
(je nach GroRe der Glaser):

Fur den Kuchenteig:

100 g Lindt Excellence 70%

75 g weiche Butter

3 Eier

1 Prise Salz

50 g Zucker

50 g Mehl mit 1 TL Backpulver gemischt

Fur die Aprikosen:

250 g frische Aprikosen (ersatzweise
tiefgefrorene)

100 g Gelierzucker 1:2

Saft von 1 Zitrone

Far die Creme:

150 ml Sahne

30 g Butter

150 g Lindt Exellence 70%
75 g Zucker

40 g Creme fraiche

Zum Schichten und Dekorieren:
30 ml Rum

2,5 EL Puderzucker

200 g halbsteif geschlagene Sahne
Lindt Hauchdiinne Tafelchen

Zubereitung:

1. Schokolade in Sticke brechen und mit der Butter in einer Schiissel tUber einem
heilRen Wasserbad schmelzen.

2. Ofen auf 160 °C vorheizen. Eier trennen. Eigelb nach und nach unter die
geschmolzene Schokolade rihren. Eiweil} mit einer Prise Salz steif schlagen, dabei
langsam den Zucker einrieseln lassen. Eischnee und Mehlmischung abwechselnd
behutsam unter die Masse heben. Teig in ein tiefes, mit Backpapier ausgelegtes
Backblech (ca. 20 x 20 cm) geben, glatt streichen und ca. 20-25 Minuten backen.
Anschliellend auf ein Kuchengitter stiirzen und abkihlen lassen.



3.

Inzwischen Aprikosen waschen, halbieren und in kleine Wirfel schneiden. Mit
Gelierzucker und Zitronensaft etwa 5 Minuten in einem Topf sprudelnd kochen
lassen. Dabei 6fter umrihren. Aprikosenragout abkihlen lassen.

Fur die Creme Sahne aufkochen, Butter und Schokolade stiickchenweise zufiigen und
aufloésen. Etwas abkihlen lassen. 50 ml Wasser mit Zucker aufkochen, Creme fraiche
und Schokoladenmischung unterriihren. Creme abkihlen lassen.

Rum mit 2 EL Wasser und Puderzucker verrihren. Aus dem abgekihlten
Schokokuchen Kreise in Grofle des Glases ausstechen. Diese zuerst mit der
Rummischung tranken, dann je 2 Kuchenkreise pro Glas abwechselnd mit
Aprikosenragout in die Glaser fillen. Halbsteife Sahne darauf verteilen, Gléaser bis
zum Rand mit der Creme fiillen und mit je einem Schokoladentéfelchen verzieren.



