Granatapfel - Cupli
Bresaola - Kése - Spiessli
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Spargelsalat mit Radiesli
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Schweinsfiletstreifen mit Morcheln und Kohlrabi
Risotto
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Oster - Schokolademousse

Annick + Reni, 3. April 2024




Granatapfel - Cupli
Vor- und Zubereiten: ca. 15 Min.

Ergibt ca. 6 dl

1 Granatapfel

5dl halbtrockener Sekt (z.B. Freixenet)
2EL Lemongrass - Sirup

Granatapfel mit einem scharfen Messer quer halbieren. 2 Essloffel Kernen
herausldsen, in die Glaser verteilen. Halften auspressen, absieben.

Sekt in die Glaser giessen. Sirup und Granatapfelsaft mischen, sorgfaltig Uber einen
Loffelriicken dem Glasrand entlang hineingiessen.

Tipp: Sekt durch alkoholfreien Schaumwein (z.B. Rimuss) ersetzen, den Sirup
weglassen.
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Bresaola - Kése - Spiessli
Vor- und Zubereiten: ca. 10 Min.
Ergibt ca. 20 Stuck

100 g Pecorino oder Sprinz
150 g Bresaola in Tranchen
100 g Trauben

20 Zahnstocher

Kase in ca. 20 Wirfelchen schneiden, mit der Bresaola und den Trauben an die
Zahnstocher stecken.
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Spargelsalat mit Radiesli
Vor- und Zubereitung ca. 20 Minuten
Fur 6 Glaser von je ca. 1 %4 dl

1 Zitrone

1EL gerostetes Sesamol
2TL flissiger Honig

500 g Spargeln

1EL gerostetes Sesamol
Yo dI Gemusebouillon

Salz, Pfeffer

1 Bund Radiesli mit wenig Griin
2TL Sesam

Von der Zitrone wenig Schale abreiben, 1 EL Saft auspressen. Beides mit dem Ol
und dem Honig in einer Schissel verrihren.

Unteres Drittel der Spargeln schélen, Spargeln in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden.
Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen.

Spargeln ca. 4 Min. rihrbraten, Bouillon beigeben, Spargeln ca. 10 Min. knapp weich
kocheln, etwas abkihlen. Spargeln in die Sauce geben, wirzen, mischen.

Radiesli in Scheibchen, wenig Griin fein schneiden, beigeben, mischen. Salat
anrichten, Sesam daruber streuen.
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Schweinsfiletstreifen mit Morcheln und Kohlrabi
Fir 4 Personen

15¢ gedorrte Morcheln
2 mittlere Kohlrabi (insgesamt ca. 500 g)
1 Schalotte
500 g Schweinsfilet
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle
2 EL Bratbutter
1% dl Noilly Prat
1EL Butter
1dl Gemisebouillon
1%dl Rahm
1 Bund Schnittlauch

Die Morcheln griindlich unter fliessendem lauwarmen Wasser spuilen. Dann mit
warmem Wasser bedecket etwa 30 Minuten einweichen. Anschliessend die Pilze
nochmals grundlich abspulen, dann je nach Grésse halbieren oder vierteln.

Die Kohlrabi schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Schalotte schalen und fein
hacken.

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen.

Das Schweinsfilet in gut 1 cm dicke Scheiben und diese in grobe Streifen schneiden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Bratpfanne die Halfte der Bratbutter rauchheiss erhitzen. Die Halfte der
Fleischstreifen hineingeben und auf der ersten Seite 1 Minute, auf der zweiten Seite
nur noch 30 Sekunden kraftig anbraten. Sofort auf die vorgewarmte Platte legen. Die
zweite Portion Fleisch in der restlichen Bratbutter auf die gleiche Weise anbraten.
Die Filetstreifen im 80 Grad heissem Ofen 20-30 Minuten nachgaren lassen.

Den Bratensatz mit dem Noilly Prat auflosen und durch ein feines Sieb giessen.
Beiseitestellen.

In einer mittleren Pfanne die Butter erhitzen. Die Schalotte darin glasig dinsten.
Kohlrabiwtrfel und Morcheln beigeben, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen und kurz
mitdiinsten. Den beiseitegestellten Bratenjus sowie die Bouillon beiftigen und alles
auf grossem Feuer ungedeckt um die Halfte einkochen lassen. Dann den Rahm
dazugiessen und alles noch so lange kochen lassen, bis die Kohlrabiwurfel weich
sind und die Sauce ganz leicht bindet. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Unmittelbar vor dem Servieren die kochend heisse Kohlrabi-Morchel-Sauce Uber die
Schweinsfiletstreifen geben und auf der Platte sorgfaltig mischen. Den Schnittlauch
mit der Schere in Réllchen dartiberschneiden. Sofort servieren.

Dazu passt Safranrisotto
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Risotto
Vor- und Zubereitung ca. 30 Minuten
Fur 4 Personen

1 Zwiebel

1EL Olivendl

250 g Risottoreis (z.B. Carnaroli)
2 dl Weisswein

6,5dl Gemiusebouillon, heiss
409 Butter

40 g geriebener Parmesan

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Zwiebeln schélen, fein hacken. Ol in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebeln ca.
5 Min. andampfen. Reis beigeben, unter Rihren diinsten, bis er glasig ist.

Wein dazugiessen, unter Rihren vollstandig einkochen. Bouillon unter haufigem
Ruhren nach und nach dazugiessen, sodass der Reis immer knapp mit Flussigkeit
bedeckt ist, ca. 20 Min. kdcheln, bis der Reis cremig und al dente ist.

Butter und Kase unter den Risotto mischen, wirzen.
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Oster - Schokolademousse
Vor- und Zubereiten: 20 Min. und 2 Std. kihlstellen
Fur 4 Glaser von je ca. 2 Y2 dl

100 g Milchschokolade
2%dl Vollrahm

2 Loffelbiskuits

209 weisse Schokolade
8 Zuckeraugen

4 Zuckerherzli

Milchschokolade fein hacken, in eine diinnwandige Schissel geben, Gber das nur
leicht siedende Wasserbad hangen, sie darf das Wasser nicht bertihren. Schokolade
schmelzen, glattriihren. Rahm knapp steif schlagen. Schlagrahm mit dem
Gummischaber sorgfaltig unter die Schokolade ziehen. Mousse in die Glasser fillen,
zugedeckt ca. 2 Std. im Kihilschrank fest werden lassen.

Loffelbiskuits langs und quer halbieren, Schokolade in Streifen schneiden. Mousse
damit wie auch mit den Zuckeraugen und Zuckerherzeli zu Hasen-Gesichtern
verzieren.

Lasst sich vorbereiten: Schokoladenmousse ohne Verzierung 1 Tag im Voraus
zubereiten, zugedeckt im Kihlschrank aufbewahren.
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