Sal if Steinpilzen und Hirschsalsiz
an Feigendressing

irschentrecéte mit Bitterorangen-
Speckmantel

Sauerkirschen-Rotkraut und
Spétzli

Marronimousse mit Trauben

Boner Christain
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Salat mit Steinpilzen und Hirschsalsiz an Feigendressing

Hauptgericht fiir 4 Personen

Vor- und Zubereiten: ca. 20 Min. &

Zutaten: ()
2 Hirschsalsize a 100 g .
200 g Steinpilze a

2 EL Oel

4 frische Feigen

200 g Blattsalat Q
Dressing Q\'
1 Schalotte

2 EL Feigenkonfiture

4 EL Aceto balsamico bianco

6 EL Oel (zB. TraubenkernﬁllHa%ﬁle)

Salz, Pfeffer

Fir das Dressing Schalotte
und Pfeffer abschmecken

eh. Mit Feigenkonfitiire, Essig und Oel verrrithren, Mit Salz
iseite stellen.

Salsize langs vierteln u
Pilze rusten und in

urfelchen schneiden.

rechte Wirfel schneiden.

In einer Pfanne Oe en. Pilze dazugeben und ca. 2 Minuten anbraten. Mit Salz und
Pfeffer abschmec alsizwirfel dazugeben und mischen.

Feigen in Scheiben schneiden.

Steinpilze und Salsitz mit Salat und Feigen anrichten.

Feigendressing Uber den Salat traufeln.
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Hirschentrecote mit Bitterorangen-Speckmantel

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

Zutaten: &
4 Hirschentrecote aca. 120 g

Salz und Pfeffer O

2 EL Bitterorangenkonfitiire
16 Tranchen Bratspeck

2
500 g griine Bohnen b\

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Butter

2 Zweige Oregano @

1. Backofen auf 120 °C vorheizen. @

Entrecéte mit Salz und Pfeffer Wiirz§n und mit Konfitiire einreiben.

Je 4 Specktranchen um das fflgj wickeln.

Bratpfanne erhitzen. Fleisch WEigkeitig ca. 2 Minuten anbraten und auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. In dgr Q§enmitte ca. 15 Minuten ziehen lassen.

2. Inzwischen Bohne
kochen. Abgiess
Zwiebel hacke

n und in reichlich Salzwasser ca. 5 Minuten knapp weich
abtropfen lassen.

blauch in Scheiben schneiden. Beides in Butter diinsten. Bohnen
dazugeben, uten mitdinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fleisch mit Bohneéh anrichten. Oregano dariber zupfen.

Dazu passen Spatzli oder Nudeln.
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Sauerkirschen-Rotkraut

Hauptgericht fiir 4 Personen

Zutaten: &
800 g Rotkohl
1 Zwiebel O

420 g Sauerkirschen mit Fond aus dem Glas 0
1,5 dl Rotwein

1 Zimtstange

\0
Salz, Pfeffer b

Y Zitrone

3 EL Quittengelee
1 dl Wasser
350 g Marroni o

1. Rotkohl halbieren, Strunk entfernen.
Kohl und Zwiebel an einem Hobel eln oder mit dem Messer fein schneiden.

Mit der Halfte Sauerkirschen sa , Wein und Zimt in einer Pfanne mischen. Bei-
seite stellen und ca. 2 Stunden geh$n lassen.
Pfanne auf den Herd stellen s zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 40 Minuten

kdcheln lassen. Ab und zu uMupren. Falls die Flussigkeit stark einkocht, etwas Wasser
dazugiessen.

Restliche Sauerkirsche
abschmecken.

»
t Fond dazugiessen und aufkochen. Mit Salz und Pfeffer

2. Zitrone auspress mit Gelee und Wasser in einer Pfanne erhitzen. Marroni dazu-

Zubereitung: ca. 20 Minuten
+ ca. 2 Stunden ziehen lassen
+ ca. 40 Minuten kdcheln lassen

WwWWwW scantondf com

woo'Jpdoiuedss mmm


http://www.scantopdf.com
http://www.scantopdf.com

Gebratene Spiitzli

Vor- und Zubereitung: ca. 1 ¥4 Std.

375g Mehl
759 Hartweizengriess
1% TL Salz alles in einer Schl‘b ischen

2 2 dl Milchwasser (halb/halb)
4 frische Eier verklopfen, au dazugiessen, mit einer Kelle

mischen sqylange klopfen (oder mit dem

0. S es Handrlihrgerates bearbeiten),
anzt und Blasen wirft. Zugedeckt
peratur ca. 30 Min. stehen lassen.

Salzwasser, siedend T das Spatzli-Sieb ins siedende Wasser
e Sobald eine Teigportion verarbeitet ist und
patzli an die Oberflache steigen, diese mit
eMer Schaumkelle herausnehmen, in kaltes

asser tauchen, abtropfen und auf eine Platte
geben.

Portionenweise goldgelb braten, herausnehmen,

Bratbutter zum Braten c() in einer Bratpfanne warm werden lassen, Spatzli
x zugedeckt warm stellen.

Tip:

Spatzli mit ten Zwiebelringen oder Brosmeli servieren.

WwWWwW scantondf com

wo9 jpdolueds mmm


http://www.scantopdf.com
http://www.scantopdf.com

Marronimousse mit Trauben

Fiir ca. 10 Personen

Zutaten:

5 Eigelb

150 g Puderzucker
5 St. Gelatine

50 g Kirsch

120 g weisse Schokolade O
7.5dl Rahm geschlagen

1 kg Vermicelle \()
<

Zubereitung:

Eigelb und Puderzucker schaumig ri @ tine auflésen und darunterziehen.

Schoggi schmelzen und mit Kirschygi
Vermicelle mit Eimasse mischen. I dazu und gut mischen.
Geschlagener Rahm locker daruser Mehen

{0y

Wichtig: Wenn mdoglich 1{laggm voraus zubereiten.

9

L 4

Anrichten:

Zusammen mit
Teller anrichte

ge (verkleinert) und Frichten, z.B. Trauben, auf einem
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Apéro Gougére

Briihteig:

3 dl Wasser

125 g Butter

% TL Salz in eine Pfanne gebe raufkochen, dabei
schmilzt die Butter

250 g Mehl Herdplatte abst d alles Mehl aufs Mal
zugeben, mit dgr Kelle kraftig rithren, bis sich
ein zusanymen ender Teigkloss bildet, der
sich vo nédnboden l6st. Pfanne zur Seite
stellen

3-4 Eier (je nach Grosse) eineg dem anderen verklopfen, unter die

gigmasse rihren, das nachste Ei erst
n,;wenn die Masse glatt ist

250 g Greyerzer éﬂer Rostiraffel reiben, ca. 200 g davon unter

den Teig rihren

;oi

Die Rosettenform einfetterRde} Teig in 8 Portionen teilen und mit dem Léffel in die

8 Rosetten verteilen, s ein Ring entsteht. Mit Eigelb bestreichen und den
restlichen Kase daruber en.
.

Backen: ca. 50
Ofens. Den Ofe

n auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten
m Schluss &6ffnen.

- Man kann sie auch kalt, in dinne Scheiben geschnitten, servieren oder diese
noch kurz im heissen Ofen toasten. Beide Arten eignen sich besonders gut als
Beigabe zum Aperitif oder zu einem Glas Wein.

Vorbereiten: Man kann den Teig 2 Tag im voraus zubereiten, zugedeckt im Kihl-
schrank aufbewahren.

Das Rezept ist als Vorspeise fir 6 Personen, als Hauptgericht fir 4 Personen
berechnet.
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