Menu vom 9. Mai 2012
mit Res Balmer

Spargelmousse

*

Salat
*
Kartoffel-Barlauch-Ravioli mit
Tomaten und Sbrinz
Fleisch-Ravioli mit Barlauch

*

Rhabarber-Soufflés




Spargelmousse

Zutaten: Zubereitung:

500 g grune Spargeln den unteren leicht holzigen Teil entfernen

ca 7 cm vom Spargelkopf wegschneiden und

Salz 4 Minuten blanchieren - wegstellen

1 Prise Zucker den Rest in kleine Stiicke schneiden und weich
kochen d.h. ca 20 Minuten, purieren

Spargelpurée mit etwas Spargelwasser mischen

und kalt stellen. Gut wirzen mit Salz und Pfeffer
5 Blatt Gelatine ca 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen
Die eingeweichte Gelatine, tropfnass, ohne auszu-
driicken in eine Pfanne geben und auf der Herdplatte
nicht allzu heiss schmelzen lassen — sofort 1 — 2 EL
von der purierten Spargelmasse unter die aufgeloste
Gelatine ruhren, anschliessen den Rest des Pirées
darunter ziehen und gut mischen. Zum Auskihlen in

den Kihlschrank oder in den Tiefkihler stellen.

125 dl Rahm schlagen und unter die angedickte, kalte Spargel-
masse ziehen.
Zum Andicken in den Kuhlschrank stellen.

Ravioliteig

Zutaten: Zubereitung:

400 g Mehl in eine Schissel geben, restliche Zutaten zum

4 Eier Mehl geben, mit einer Kelle mischen bis der

2-4 EL Wasser Teig zusammenhalt. Den weichen Teig aus der

1 EL Ol Schissel nehmen und von Hand so lange kneten,

bis er geschmeidig, elastisch und glatt ist.

Den Teig unter der umgekehrten Teigschussel bei
Zimmertemperatur %2 - 1 Stunde ruhen lassen.



Kartoffel-Barlauch-Ravioli mit Tomaten und Sbhrinz

Zutaten:

Fullung:

250 g Kartoffeln

250 g Ricotta

100 g Barlauch

2-3 EL Bérlauch-Pesto

1 Becher Sauerrahm
Salz, Pfeffer

flissige Butter

Sbrinz

100 g Tomaten

Barlauch

Zubereitung:

weich kochen, durch das Pass-vite treiben
beifigen

fein hacken, beifligen

beifigen

beifigen

wirzen und alles gut mischen, auskihlen lassen

Ravioli formen
Ravioli ca 10 Minuten garen (nicht kochen)

Ravioli abgetropft auf eine flache Platte anrichten
und warmstellen.

Ravioli mit flissiger Butter betraufeln

gerieben, Uber die Ravioli verteilen,
Ravioli zugedeckt im Ofen warm halten.

Ravioli auf Teller anrichten und mit den vorbereiteten
Tomaten und dem Barlauch garnieren.

Garnitur fur Kartoffel- und Fleischravioli

getrocknete und in Ol eingelegte Tomaten in Streifen
schneiden und in der Bratpfanne leicht erwdrmen
wegstellen

in feine Streifen schneiden und in der Butter diinsten
wegstellen

Statt Barlauch, Basilikumblatter und Basilikumpesto
verwenden.



Barlauch-Pesto

Zutaten:

150 g Barlauch
30 g Parmesan
30 g Pinienkerne

Salz, Pfeffer
Ol

Zubereitung:

fein hacken oder mit dem Morser zerkleinern
gerieben, beifigen

leicht braunen in der Bratpfanne, zerkleinern und
beifigen

wlrzen

soviel Ol beiftigen, bis das Pesto die gewiinschte
Konsistenz hat

Fleischravioli mit Barlauch

Zutaten:

1 EL Ol

400 g Hackfleisch

1 grosse Zwiebel
100 g Béarlauch

3 EL Weisswein

2-3 EL Tomatenmark
100 g Tomaten

200 g Créeme fraiche
Parmesan-gerieben
2-3 EL Béarlauchpesto

Salz / Pfeffer

flussige Butter

Shrinz

Zubereitung:

in die Bratpfanne geben

gut anbraten

hacken, mitdiinsten

fein hacken und mitdinsten

beifigen

beifigen

getrocknete und in Ol eingelegte Tomaten in

kleine Wirfeli schneiden und beifiigen, etwas
kocheln lassen, dann in eine Schiissel geben

darunterziehen
nach Belieben darunterziehen
darunterziehen

wirzen, auskihlen lassen

Ravioli formen.

Ravioli ca 10 Minuten garen lassen(nicht kochen)
Ravioli abgetropft auf eine flache Platte anrichten
und mit etwas fllissiger Butter betraufeln

gerieben, Uber die Ravioli verteilen,
Ravioli zugedeckt im Ofen warm halten.

Ravioli auf Teller anrichten und mit den vorbereiteten
Tomaten und dem Barlauch garnieren.



Rabarber-Soufflés

Zutaten:

400g Rhabarber

3 EL Zucker

3 EL Grand-Marnier
7 EL Wasser

2 Eigelb

1 Vanillestengel
150 g Rahmquark
2 EL Weissmehl

2 Eiweisse

1 Prise Salz
3 EL Zucker

Puderzucker

2 dl Rahm

Zubereitung:

in ca. 1cm Stiicke schneiden, in eine Pfanne geben
Uber die Rhabarberstiicke streuen

Flussigkeit beifiigen, kurz aufkochen. Hitze
reduzieren, ca 2 Min. zugedeckt kdcheln lassen.
Rhabarber abtropfen, Saft auffangen. Saft in der
offenen Pfanne auf %2 einkochen, auskuhlen.
Flussigkeit wegstellen. Rhabarber in die Formchen
verteilen.

Eigelb, Quark, Mehl gut verrihren.
langs aufschneiden und Samen zu den anderen
Zutaten mischen.

mit dem Salz steif schlagen. Sobald die Masse dick
wird, den Zucker langsam beifligen und weiter-
schlagen bis die Masse glanzt und sehr steif ist.
Eischnee sorgfalltig unter die Eigelbmasse ziehen.
Die Masse auf die Rhabarberstiickchen verteilen.

Backzeit: ca 15 Minuten auf der untersten Rille des
af 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Ofen wahrend dieser Zeit nie 6ffnen, sonst werden
die Soufflés zusammenfallen.

Verzierung:

Die heissen Soufflés mit dem Puderzucker
bestauben. Souffllés auf einen Teller stellen

steif schlagen und neben den Soufflés verteilen.
Sollten die Soufflés einfallen, den Rahm auf die
Soufflés verteilen. Dies eignet sich auch fur kalte
Soufflés. Rahm mit dem Rhabarbersaft marmorieren.



