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Goldbuttfilet auf Ratatouille 

Kalbspiccata  an  Tomatensauce 

Kräuter Risotto 

Erdbeeren Weincreme 

Mit Mandelgebäck 
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1 rote Peperoni
1 gelbe Peperoni
1 grüne Peperoni

1 Tomate

1 Zucchini
1 kleine Zwiebel

2 EL feinstes Olivenöl
1 Knoblauchzehe

Salz
Pfeffer aus der Mühle

2 kleine Auberginen
1 EL feinstes Olivenöl

4 Goldbuttfilets
a ca. 100 9

3 EL feinstes Olivenöl
4 Thymianzweiglein

Salz
Pfeffer

Balsamicoessig
feinstes Olivenöl

Goldbuttfilets auf Ratatouillegemüse
•• ';",1 •• für 4 Personen

Von der Peperoni die Haut mit einem Kartoffelschäler abziehen
und weisse Häutchen sowie die Kerne auslösen.

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

Zucchini waschen und die Zwiebel schälen.
Die Peperoni, Zucchini sowie die Zwiebel in kleine Würfel schnei-
den. Sie brauchen davon insgesamt ungefähr 600 g.

Das Gemüse (Peperoni, Tomate, Zucchini und Zwiebel) in einer
Sauteuse im 'dr mässig heissen Olivenöl bei mittlerer Hitze ~
während ein paar Minuten anziehen. Das Gemüse darf durchaus
etwas Biss behaiten, weil es als Saiat verwendet wird. Knoblauch
dazu pressen, vorsichtig mit Salz und wenig Pfeffer aus der Mühle
würzen und dann l? zugedeckt ~ am Herdrand warm stellen.

Auberginen waschen und in Scheiben (ca. 2-3 mm) schneiden,
mit Salz und wenig Pfeffer aus der Mühle würzen und in einer
beschichteten Bratpfanne im :? mässig heissen ~ Olivenöl gold-
gelb braten.
Auberginen ansChliessend auf einem Küchenpapierentfetlen.

Goldbuttfilets mit Salz und Pfeffer aus der Mühle würzen und in
einer beschichteten Bratpfanne im "'" mässig heissen Olivenöl bei
mittlerer Hitze ~ beidseitig goldgelb braten. Gleichzeitig die vier
Thymianzweiglein mitbraten.

Die Auberginen auf grossen Tellern rosettenförmig anordnen, das
noch warme Gemüse in der Mitte verteilen, mit dem Rücken eines
Esslöffels ein Bettchen formen und alles mit Balsamicoessig und
wenig Olivenöl beträufeln.

Die Fischfilets auf das Gemüsebett legen und die gebratenen
Thymianzweiglein dazu legen.

Seite 2/5

..:..,



:

10 Tomaten
1 Schalotte

2 EL Olivenöl
1 Knoblauchzehe

Zucker
Salz
Pfeffer

12 Kalbschnitzelehen
a ca. 30 g

4 Eier
8 EL Parmesan
4 EL Mehl
2 EL Traubenkernöl
1 EL Butter

2 Basilikumzweige
kalte Butter

Kalbspieeeta an Tomatensauce
und

. Kräuterrisotto
a. •• ~_._

für 4 Personen

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

Schalotte in einer Sauteuse im - mässig heissem ~ Olivenöl
goldgelb anziehen, Tomaten zufügen, Knoblauch dazu pressen,
mit einer Spur Zucker und wenig Salz würzen und
rar zugedeckt ~ auf kleinem Feuer während ca. 15 Minuten leise
köcheln lassen. Zum Schluss mit wenig Pfeffer aromatisieren.
Dann die Sauce durch ein Sieb streichen und Ei? zugedeckt - am
Herdrand od. im Backofen warm stellen.

Schnitzelehen mit einer Pfanne zwischen zwei Klarsichtfolien sehr
dünn klopfen.
Die Eier mit einer Gabel zerquirlen und den geriebenen Parmesan
untermischen.
Das Fleisch durch das Mehl ziehen und überschüssiges Mehl
abklopfen, dann in der Eier-Käse-Mischung wenden und in einer
weiten beschichteten Bratpfanne bei - mittlerer Hitze ~ in der
Butter-Öl-Mischung beidseitig goldgelb backen. (Es erübrigt sich,
das Fleisch zu salzen, weil der Parmesan ausreichend würzt.)

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

gemischte Kräuter

2 Schalotten
1 Henkeltasse Rundkorn-

reis (ca. 300 g)
2 EL Butter
1 Knoblauchzehe
2 dl Weisswein

1 It Bouillon

1 EL Butter
2 EL geriebener Parmesan

Kräuter, wie beispielsweise flache Petersilien, Schnittlauch, junge
-Spinatblätter, Basilikum, Majoran und Thymian in Blättchen zup-
fen beziehungsweise klein schneiden.
Sie brauchen davon ca. zwei Tassen.

Schalotten fein schneiden,
in einer Pfanne in der aufschäumenden Butter goldgelb anziehen,
Reis zufügen, Knoblauchzehe dazupressen und unter ständigem
Rühren mit einer Holzkelle bei - mittlerer Hitze - mitdünsten.
Mit dem Weisswein ablöschen und diesen fast völlig reduzieren.

Die Menge eines Schöpflöffels Bouillon zum Reis geben und re-
duzieren lassen, dabei jedoch Ci? ununterbrochen - mit der Holz-
kelle rühren, Erneut wenig Bouillon zufügen, wieder reduzieren
lassen und ~ weiter rühren - . 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 während ca. 5
Minuten ruhen lassen.

Die Kräuter in einer Sauteuse in der aufschäumenden Butter
dünsten bis sie zusammenfallen. Dann Kräuter und Parmesan
unter den Risotto mischen und auf heisse Teller abrichten.

PS: Mit einem Risotto lassen sich liebenswerte Erinnerungen an eine Italienreise oder an Tage
im Tessin wiederbeleben, sofern Sie den Aufwand des ständigen Rührens mit einer Holzkelle
auch wirklich auf sich nehmen. Nur dann wird der Risotto nämlich so wunderbar säumig, weil
durch das Rühren immer etwas Reismehl vom Reiskorn abgelöst wird, das sich dann mit der
Bouillon bindet. Nur die fleissige Hand erobert das Land!
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Erdbeeren-Wein-Crème 

und 

Mandelgebäck 

für 4 Personen 

 

Erdbeeren-Wein-Crème 

600gr.Erdbeeren  Erdbeeren waschen,in kleine Würfel schneiden. 

1dl. Marsala   Anschliessend  mit Masala und  EL Zucker kurz weich  

8 EL Zucker dünsten .Abkühlen  lassen, dann pürieren. 2/3 Püree  

auf 4 Gläser verteilen. 

 

1 Geriebene Zitronen- Übriges Püree mit 2EL. Zucker und der Zitronenschale 

Schale mischen 

400gr. Schlagrahm Rahm steif schlagen und darunter ziehen. 

1. Erdbeeren Crème, 2. Rahm in die Gläser füllen. 

Nach Belieben mit  Minzen Blätter und Erdbeeren 

garnieren. 

 

Mandelgebäck  (Menge nur einmal) 

 

90gr. Mandeln Alle Zutaten mischen und 30 min. ruhen lassen. 

gemahlen 

45gr. Mehl  Nussgrosse Häufchen mit genügend 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. Flüssige Butter 3-4 Minuten backen. Auskühlen lassen. 

 


