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GOLDBUTTFILET AUF RATATOUILLE
KALBSPICCATA AN TOMATENSAUCE
KRAUTER RISOTTO
ERDBEEREN WEINCREME
MIT MANDELGEBACK



Goldbuttfilets auf Ratatouillegemiise

1 rote Peperoni
1 gelbe Peperoni
1 griine Peperoni

1 Tomate

1 Zucchini
1 kleine Zwiebsl

2 EL feinstes Olivenol
1 Knoblauchzehe
Salz
Pfeffer aus der Muhie

2 kleine Auberginen
1 EL feinstes Olivendi

4 Goldbutifilets
aca. 100g

3 EL feinstes Olivendi

4 Thymianzweiglein
Salz
Pfeffer

Balsamicoessig
feinstes Olivendl

fur 4 Personen

Von der Peperoni die Haut mit einem Kartoffelschaler abziehen
und weisse Hautchen sowie die Kerne ausldsen.

Tomate wahrend ca. 15 Sekunden in kochendes Wasser tauchen,
Haut abziehen, entkernen und das Tomatenfleisch klein wiirfeln.

Zucchini-waschen und die Zwiebel schélen.
Die Peperoni, Zucchini sowie die Zwiebel in kleine Wirfel schnei-

den. Sie brauchen davon insgesamt ungefahr 600 g.

Das Gemuse (Peperoni, Tomate, Zucchini und Zwiebel) in einer
Sauteuse im = mdssig heissen Clivendl bei mittlerer Hitze =
wahrend ein paar Minuten anziehen. Das Gemiise darf durchaus
etwas Biss behaiten, weil es als Saiat verwendet wird. Knoblauch
dazu pressen, vorsichtig mit Salz und wenig Pfeffer aus der Mihle
wiirzen und dann = zugedeckt = am Herdrand warm stellen.

Auberginen waschen und in Scheiben (ca. 2-3 mm) schneiden,
mit Salz und wenig Pfeffer aus der Muhle wirzen und in einer
beschichieten Bratpfanne im = missig heissen = Clivend! gold-
gelb braten.

Auberginen anschliessend auf einem Kiichenpapier entfetten.

Goldbuittfilets mit Salz und Pfeffer aus der Mihle wiirzen und in
einer beschichteten Bratpfanne im = méssig heissen Olivend! bei
mittierer Hitze = Deidseilig goldgeib braten. Gleichzeitig die vier

Thymianzweiglein mitbraten.

Die Auberginen auf grossen Teilern rosettenférmig anordnen, das
noch warme Gemuse in der Mitte verteilen, mit dem Ruicken eines
Essloffels ein Bettchen formen und alles mit Balsamicoessig und
wenig Olivendl betraufein.

Die Fischfilets auf das Gemusebett legen und die gebratenen
Thymianzweigiein dazu legen.
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10 Tomaten

1 Schalotte

2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe
Zucker
Salz
Pfeffer

12  Kalbschnitzelchen
aca. 30g

4 Eier

8 EL Parmesan

4 EL Mehl

2 EL Traubenkernol

1 EL Buiter

2 Basilikumzweige
kalte Butter

Kalbspiccata an Tomatensauce

und
Krauterrisotto

fir 4 Personen

Tomaten wahrend ca. 15 Sekunden in kochendes Wasser tau-
chen, Haut abziehen, entkernen und das Tomatenfleisch klein
schneiden. Schalotte fein wirfeln.

Schalotte in einer Sauteuse im = massig heissem = Olivendl
goldgelb anziehen, Tomaten zufligen, Knoblauch dazu pressen,
mit einer Spur Zucker und wenig Salz wiirzen und

= zugedeckt = auf kleinem Feuer wahrend ca. 15 Minuten leise
kécheln lassen. Zum Schluss mit wenig Pfeffer aromatisieren.
Dann die Sauce durch ein Sieb streichen und = zugedeckt = am
Herdrand od. im Backofen warm stellen.

Schnitzelchen mit einer Pfanne zwischen zwei Klarsichtfolien sehr
dinn klopfen.

Die Eier mit einer Gabel zerquirlen und den geriebenen Parmesan
untermischen.

Das Fleisch durch das Mehl ziehen und tiberschiissiges Mehi
abklopfen, dann in der Eier-K&se-Mischung wenden und in einer
weiten beschichteten Braipfanne bei = mittlerer Hitze = in der
Butter-Ol-Mischung beidseitig goldgelb backen. (Es eriibrigt sich,
das Fleisch zu salzen, weil der Parmesan ausreichend wiirzt.)

Vom Basilikum die Blatter abzupfen und ev. etwas zerkleinern.
Die Tomatensauce kurz erhitzen, ein paar Butterflocken ein-
schwingen und die Basilikumblattchen einstreuen. Piccata auf
heisse Teller legen und mit der Sauce umgiessen.
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Kriuterrisotto

gemischie Krauter

2 Schalotten

1 Henkeltasse Rundkorn-
reis (ca. 300 g)

2 EL Butter

1 Knoblauchzehe

2dl Weisswein

11t Bouillon

1 EL Butter
2 EL geriebener Parmesan

Krauter, wie beispielsweise flache Petersilien, Schnittlauch, junge
Spinatblatter, Basilikum, Majoran und Thymian in Blattchen zup-
fen beziehungsweise klein schneiden.

Sie brauchen davon ca. zwei Tassen.

Schalotten fein schneiden,

in einer Pfanne in der aufschaumenden Butter goldgelb anziehen,
Reis zufuigen, Knoblauchzehe dazupressen und unter sténdigem
Ruhren mit einer Holzkelle bei = mittlerer Hitze = mitdlinsten.
Mit dem Weisswein abléschen und diesen fast vollig reduzieren.

Die Menge eines Schopfloffels Bouillon zum Reis geben und re-
duzieren lassen, dabei jedoch = ununterbrochen = mit der Holz-
kelle rihren. Erneut wenig Bouillon zufligen, wieder reduzieren
lassen und = weiter rithren = . Diesen Vorgang wiederholen bis
die Bouillon aufgebraucht und der Reis gar ist, was ca. 20-25 Mi-
nuten dauert.

Danach den Risotto = zugedeckt == am Herdrand wahrend ca. 5
Minuten ruhen lassen.

Die Krauter in einer Sauteuse in der aufschdumenden Butter
dinsten bis sie zusammenfallen. Dann Krauter und Parmesan
unter den Risotto mischen und auf heisse Teller abrichien.

PS: Mit einem Risotto lassen sich liebenswerte Erinnerungen an eine ltalienreise oder an Tage
im Tessin wiederbeleben, sofern Sie den Aufwand des standigen Rithrens mit einer Holzkelle
auch wirklich auf sich nehmen. Nur dann wird der Risotto ndmlich so wunderbar sdumig, weil
durch das Ruhren immer etwas Reismeh! vom Reiskorn abgeldst wird, das sich dann mit der
Bouillon bindet. Nur die fleissige Hand erobert das Land!
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Erdbeeren-Wein-Creme
und

Mandelgebéack

fur 4 Personen

Erdbeeren-Wein-Creme

600gr.Erdbeeren Erdbeeren waschen,in kleine Wrfel schneiden.
1dl. Marsala Anschliessend mit Masala und EL Zucker kurz weich
8 EL Zucker dunsten .Abkihlen lassen, dann pirieren. 2/3 Plree

auf 4 Glaser verteilen.

1 Geriebene Zitronen- Ubriges Puiree mit 2EL. Zucker und der Zitronenschale
Schale mischen
400gr. Schlagrahm Rahm steif schlagen und darunter ziehen.

1. Erdbeeren Créme, 2. Rahm in die Glaser flllen.

Nach Belieben mit Minzen Blatter und Erdbeeren

garnieren.
Mandelgeback (Menge nur einmal)
90gr. Mandeln Alle Zutaten mischen und 30 min. ruhen lassen.
gemahlen
45¢gr. Mehl Nussgrosse Haufchen mit geniigend Abstand voneinander
150gr. Zucker auf ein mit Bachpapier belegtes Blech geben und sofort

3EL. Orangensaft im vorheizten Backofen auf der mittleren Rille bei 180 Grad

60gr. Flussige Butter 3-4 Minuten backen. Auskuhlen lassen.




