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Apéro
Pfeffer-Frischkase-Radiesli

Apérogeback gefillt mit Thon, Frischkase und Oliven

Vorspeise
Rucolasalat mit Feigen, Nussen und Kase

Hauptspeise
Pochierte Zanderfilets mit Limetten-Buttersauce

Frahlingszwiebeln gebraten

Petersilienkartoffeln

Dessert
Birne auf Schokoladencreme
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Pfeffer-Frischkise-Radiesli

Zutaten:

30 grosse Radiesli (Kraut bis auf 1cm ab
geschnitten, langs halbiert, Wélbung
etwas flach geschnitten)

Fillung/verrithren:

1259 Frischkase mit Pfeffer
(z.B. Cantadou)

75g Rahmquark
2 EL Rahm
1 Bund Petersilie, fein gehackt

Salz, Paprika nach Bedarf

Spritzsack mit gezackter Tille ca. 10mm
Durchmesser

Zubereitung:
1. Fullung vorbereiten und im Spritzsack ca. 30Min. kuhlstellen.
2. Radiesli zuschneiden

3. Kurz vor dem Servieren Radieslinalften fullen.
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Gefiilltes Apérogeback

Zutaten fiir ca. 24 Stiick:
2 rechteckige ausgewallte Blatterteige (je ca. 42x25cm)
1 Eigelb, verdiinnt

Evtl. Sesamsamen

Fillung:

200g Doppelrahm-Frischkase z.B. Philadelphia

1 Dose Thon (ca. 200g im Salzwasser) abgetropft, zerpflickt
2dl Halbrahm, steif

20 entsteinte schwarze Oliven in Wiirfeli

Salz und Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung:

1. Ein Teigblatt auf Backpapier legen und mit Wasser bestreichen, zweites Teigblatt darauf-
legen. Teig auf einen Blechricken legen und mit dem Wallholz leicht Uber die zwei
Schichten wallen. Mit einem Guetzliausstecher Formen ausstechen oder mit Teigradli z.B.
Rhomben zuschneiden. ca. 10 Min. kihl stellen danach mit Eigelb bestreichen und evil.
mit Sesamsamen bestreuen.

2. In der Mitte des Ofens auf 220°C vogeheizten Ofen ca. 8Min. backen. Nach dem Backen
im leicht gedffneten Ofen ca. 10Min. trocknen, dann quer halbieren.

3. Frischkase und zerpflickter Thon in Schissel gut verrGhren. Steifer Schlagrahm und
Olivenwurfeli beigeben und nochmals alles mischen. Wirzen.

4. Kurz vor dem Servieren je 1 EL Fullung auf die unteren Halften streichen, Deckel auf-
setzen.
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Rucola-Salat mit frischen Feigen, Niissen und Camembert

Zutaten fiir 4 Personen:

250g Rucola

2 frische Feigen

40g Pecannisse (oder Ahnliches)
50ml Olivendl

25ml Aceto Balsamico

etwas Honig

Meersalz

Pfeffer

80 Kase Camembert oder Blauschimmel-
kase

Zubereitung:

1.

o bk~ wNn

Rucola waschen und trockenschleudern

Feigen in Schnitze schneiden

Pecannusse in einer trockenen Pfanne unter Ruhren hell rsten
Dressing: Olivendl, Aceto, Honig, Meersalz und Pfeffer gut verriihren

Rucola mit Feigen, Nissen und Dressing vermischen und auf Teller geben. Kéase in
kleinen Stlicken daruber verteilen. Zum Schluss noch frisch gemahlenen Pfeffer dartber
streuen.
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Pochierte Zanderfilets

Zutaten fiir 4 Personen:

800g frische oder tiefgeklihlte Zanderfilets,
aufgetaut

Sud fiir Fisch:

7dl Wasser
1EL Limettensaft

1 Ruebli, in Stiicken = e -

1 Schalotte, in Scheiben

Dill, 1 TL Salz, weisser Pfeffer

Zubereitung:

1.
2.

Ofen auf 60°C vorheizen, Platte, Teller vorwarmen.

Sud: Alle Zutaten aufkochen. Hitze reduzieren, bei kleiner Hitze ca. 15Min. kocheln, in
eine weite Pfanne absieben, nochmals aufkochen, Hitze reduzieren.

Pochieren: Fisch kalt abspiilen, allfallige Graten entfernen, Fisch in den Sud geben, zu-
gedeckt knapp unter dem Siedepunkt ca. 2Min. ziehen lassen, auf die vorgewarmte Platte
legen . Die Zanderfilets kdnnen anschliessend zugedeckt bei 60°C bis zu ca. 20Min. warm
gehalten werden. Vor dem Anrichten evtl. auf Haushaltpapier abtropfen.

Limetten-Buttersauce

Zutaten Reduktion fiir Sauce:

1dl Fischfonds oder Gemusebouillon
1dl trockener Weisswein

1TL Limettensaft

1 Schalotte, fein gehackt

Dill

150g Butter

1 Limette abgeriebene Schale
2 TL Dill

Salz, Pfeffer

1 Limette in feinen Scheiben

Zubereitung:

1.

Alle Zutaten fur die Reduktion (bis und mit Dill) auf ca. 3 EL reduzieren. Reduktion ab-
sieben und in die Pfanne zuriickgiessen, aufkochen. Pfanne von der Platte ziehen. Hitze
reduzieren.

. Butter portionenweise in die Reduktion riihren. Pfanne hin und wieder kurz auf die Herd-

platte stellen um die Sauce kurz zu erwadrmen. Nicht mehr kochen. Rihren bis die Sauce
cremig ist.

. Kurz vor dem Servieren die Limettenschale und zwei EL Dill zur der Sauce geben.

Woirzen.

Fisch auf vorgewarmten Tellern anrichten. Etwas Sauce dartber geben und mit Limetten-
scheiben etwas Dill garnieren
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Fruhlingszwiebeln

Zutaten:
Frahlingszwiebeln
Butter

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
1. Frihlingszwiebeln putzen ein Drittel vom Griinen wegschneiden
2. Zwiebeln im Salzwasser blanchieren, abschrecken und abgiessen, trocken tupfen

3. Zwiebeln je nach Grosse/Menge halbieren und in Butter dunsten mit Salz und Pfeffer
wirzen

Petersilienkartoffeln

Zutaten:

Kartoffeln fest kochend
etwas Butter

Salz

Gehackte Petersilie

Zubereitung:

Kartoffeln in gleichméassige Schnitze schneiden und ins siedende Salzwasser geben (sollten
nur knapp bedeckt sein). Bei mittlerer Hitze weich kochen. Abgiessen, Restfeuchtigkeit ver-
dampfen lassen. Nach belieben etwas Butter beigeben, schmelzen lassen und mit Petersilie
bestreuen.
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Birne auf Schokoladencreme

Zutaten Creme fiir 4 Personen:

5dl Milch
2EL Zucker
2EL Maizena
1Ei

100g dunkle Schokolade z.B. Crémant
(kann auch mit dunkler Toblerone gemacht werden. Dann nicht absieben)

Zubereitung Creme:
1. Zutaten Creme bis und mit Ei in einer Pfanne mit Schwingbesen verrihren.

2. Schokolade zerbréckelt beigeben und unter Rihren bei mittlerer Hitze bis vors Kochen
bringen. Die Pfanne von der Platte ziehen. ca. 2Min weiterriihren. Dann durch ein Sieb in
eine Schissel giessen. Sofort auskiihlen.

Zutaten Birnen:

4dl Wasser

1 EL Zitronensaft

759 Zucker

2-4 Birnen geschalt, schrag angeschnitten, Kerngehause entfernt

1dl Rahm, steifgeschlagen / evtl. Fertigrahm
Schokoladenspane

Zubereitung Birnen:
1. Wasser, Zitronensaft und Zucker aufkochen.

2. Birnen beigeben, zugedeckt knapp weich kdcheln, mehrmals wenden. Birnen in der
Flissigkeit auskihlen

3. Schokospane: Mit dem Sparschaler feine Streifen von der Schokoladenkante abschalen.

4. Creme auf Teller geben, Birne auf Creme anrichten, mit einem Rahmtupf und Schoko-
spanen dekorieren.
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