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Melonen-Himbeer Bowle

Zutaten:

2 Cavaillon-Melonen

500g Himbeeren

5dl Goldmelissensirup, pur
7dl Roséwein

1l Mineralwasser

Zubereitung:
1. Aus Cavaillon-Melonen Kugeln ausstechen.
2. Melonenkugeln und Himbeeren furr 2h in Sirup mit Roséwein marinieren.

3. Vor dem dem Servieren 1l Mineralwasser dazugeben.
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Kopfsalat Aurora / Kaseschnittli

Zutaten Salat:

1 Kopfsalat, gewaschen und zerteilt
2 Tomaten in Schnitzen

1 Bund Radiesli in Scheiben |
1 kleiner Sellerie geschélt in die Sauce reiben |
2 Scheiben Toast knusprig gerostet in Wirfel
Schnittlauch, fein geschnitten

Zutaten Sauce:

Pfeffer

1TL Senf

Maggi Wiirze

% Zwiebel gehackt

1 Knoblauchzehe gehackt

Y, Teeldffel Streuwirze

3EL Kressi Essig

3EL Dorina Délice (fertige Salatsauce)

Zubereitung Salat:

1. Salat auf Teller verteilen, Sauce mit Schwingbesen gut verriihren und dartiber geben. Mit
Toastwurfel und Schnittlauch garnieren.

Zutaten Kaseschnittli:

4 mittlere Zwiebeln (evtl. auch weniger)
1EL Butter

8 Scheiben Toast- oder Weissbrot

25g Butter

200g Gruyere, fein gerieben

1 Bund Schnittlauch in Réllchen

2 Eigelb

%,dl Rahm

Krautersalz, Pfeffer, Muskat

2 Eiweiss

Zubereitung Kaseschnittli:
1. Die Zwiebeln schalen und fein hacken und mit 1EL Butter in Bratpfanne 5Min. andunsten.

2. Die Brotscheiben auf einer Seite dinn mit Butter bestreichen mit der Butterseite nach
unten auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

3. Den Gruyére mit den Schnittlauchrélichen, den Zwiebeln, dem Eigelb und dem Rahm gut
mischen und mit Krautersalz, Pfeffer sowie Muskat wiirzen.

4. Kurz vor dem Backen das Eiweiss mit einer Prise Salz steif schlagen unter die Kase-
masse ziehen und alles auf den Brotscheiben verteilen.

5. Kaseschnitten in der Mitte des auf 220°C vorgeheizten Ofens backen bis der Kase
schmilzt und leicht goldbraun wird (ca. 8-10Min.).
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Schweinsfilettaschen

Zutaten Fleisch:

100g Stangensellerie

100g Ruebli

100g Zwiebeln

1EL Butter

1 Knoblauchzehe

1 Bund Majoran

50g Rahmquark

2EL Sbrinz oder Parmesan
Salz, Pfeffer

8 Scheiben Schweinsfilet a
2cm

1EL Bratbutter

Zutaten Sauce:

1dl roter Portwein

1d! Rotwein

1dl Gemiusebouillon —
50g Butter

Salz, Pfeffer

Zubereitung Fleisch:

1. Stangensellerie, Riebli und Zwiebeln risten und im Cutter fein hacken oder sehr klein
wurfeln. In Pfanne 1EL Butter erhitzen und das Gemuse beifiigen. Knoblauchzehe dazu
pressen und alles unter haufigem Wenden 4-5Min. diinsten. Etwas abkihlen lassen.

2. Den Majoran hacken. Die Halfte fiir die Sauce beiseite stellen. Den Rest in eine kleine
Schissel geben. Rahmquark, Kase und das Gemiuse beifigen. Die Masse mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3. Schweinsfilletscheiben zwischen Klarsichtfolie diinn klopfen. Es sollten Rondellen von
etwa 8cm Durchmesser entstehen. Jeweils etwas Gemusemasse auf die eine Halfte der
Scheiben geben und die andere Halfte dartberklappen. Die Rander mit Zahnstocher
schliessen.

4. Den Backofen auf 80°C vorheizen und ein Platte vorwarmen.

5. Filettaschen mit Salz und Pfeffer wirrzen. In der heissen Bratbutter auf jeder Seite 1 ¥
Min. braten. Sofort auf die vorgewarmte Platte geben und bei 80°C etwa 20Min. nach-
garen lassen.

Zubereitung Sauce:

6. Den Bratensatz mit Portwein, Rotwein und Gemisebouillon abléschen und auf grossem
Feuer um gut 2/3 auf knapp 1dl einkochen lassen. Dann den Rest Majoran beifligen.
Pfanne vom Herd nehmen und Butter in kleinen Stliicke unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

7. Fleisch auf vorgewarmten Tellern anrichten und mit Sauce umgiessen.
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Roasted Sweetcorn Potatoes / Tomates provencales

Zutaten potatoes (24 Stiick):

12 kleine Gschwellti (festkochend)

30g Buitter, flussig

Y, TL Salz

1 kleine Dose Maiskérner (ca. 160g)

100g Gorgonzola-Mascarpone, kalt in Wirfel
wenig Muskat

wenig Pfeffer

Zubereitung potatoes:

1. Kartoffeln langs halbieren. Gewdlbte Seite evtl. etwas flach schneiden. Mit dem Kugel-
ausstecher bis auf einen cm 5mm breiten Rand aushoéhlen. Die Schale mit wenig Butter
bestreichen. Kartoffeln auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, salzen.

2. Kartoffelinneres mit einer Gabel grob zerdriicken, Maiskérner und Kéase daruntermischen,
wirzen. Masse in die Kartoffeln flllen.

3. In der Mitte des Ofens bei 220°C ca. 20Min. backen.

4. Tipp: Lasst sich vorbereiten. Kartoffeln %2 Tag im Voraus ofenfertig zubereiten, zugedeckt
im Kuhlschrank aufbewahren.

Zutaten Tomates provencgales:

8-12 Tomaten

Pfeffer, Salz, 1 Prise Zucker
Butter fir Gratinschtissel

1EL Olivendl

1 Zwiebel, gehackt

2-3 Knoblauchzehen, gehackt
Petersilie, gehackt

Zubereitung Tomates provencales:
1. Tomaten halbieren, wirzen.
2. Gratinschussel mit Butter ausreiben und Tomaten hineinstellen.

3. Olivendl erhitzen. Die Zwiebel und den Knoblauch dampfen und tber die Tomaten ver-
teilen. Tomaten 15Min. im Ofen gratinieren.

4. Vor dem Servieren mit Petersilie garnieren.
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Domino-Creme

Zutaten:

200g Erdbeeren

200g Heidelbeeren (ersatzweise schwarze Johannisbeeren)
400g Quark

5EL Assugrin Susspulver (od. 2 TL flussig)

2EL Zitronensaft

1 Zweig Zitronenmelisse oder Minze flr die Garnitur

Zubereitung:
1. Zwei Erdbeeren und einige Heidelbeeren fur die Garnitur beiseite legen.
2. Restliche Erdbeeren und Heidelbeeren getrennt purieren.

3. Quark, Assugrin und Zitronensaft je zur Halfte zu den beiden Plrees geben und gut
mischen.

4. Indem nun beide Cremen gleichzeitig von zwei gegenuberliegenden Seiten in Schalchen
gegossen werden, entsteht ein schénes Muster. Mit den halbierten Erdbeeren und
Heidelbeeren garnieren.
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