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Steinpilz-Tartelettes

Zutaten fur 8 Stick:

Bratbutter zum Braten

200g Steinpilze in Scheiben (frisch oder getrocknet/eingelegt)
250g Blatterteig (Quadrat ca. 30cm Seitenlange)

3 EL glattblattrige Petersilie, fein gehackt

1 EL Majoran, gehackt

1 Eigelb verklopft mit wenig Milch verdinnt

Y TL Salz

Zubereitung:
1. Pilze portionenweise in heisser Bratbutter anbraten, herausnehmen und abkihlen.

2. Blatterteig auswallen. Quadrat mit ca. 30cm Seitenlange. In 4 Quadrate schneiden, diese
diagonal halbieren sodass Dreiecke entstehen.

3. Gemischte Krauter auf dem Teig verteilen und danach die Pilze. 1cm Rand freilassen,
wilrzen. Teigrander mit Eigelb bestreichen.

4. Backen: ca. 15 Min. in der unteren Halfte bei 220°C.

SEITE 2



Nisslisalat mit Birnen-Dressing

Zutaten:

1 Birne (z.B. Gute Luise ca. 150g), geschélt, entkernt in Stlicken
2 EL Zitronensaft

2 EL Haselnuss- oder Sonnenblumendl

Y TL Salz

Wenig Pfeffer

120g Nusslisalat

50g Haselniisse, grob gehackt und geréstet

Zubereitung:
1. Die Birne mit den restlichen Zutaten fein plrieren

2. Salat auf Tellern anrichten, Dressing darlbertraufeln und die Nisse darlber streuen.
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Polentasuppe

Zutaten fur 8dl:

50g Salsiz in Stangelchen

1 EL Butter

1 Schalotte fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 dl Weisswein (z.B. RieslingxSylvaner oder Bouillon)
5 dl Gemisebouillon

30g feiner Maisgriess (z.B. Polenta Dorata)

1 dI Rahm, flaumig geschlagen

Salz, Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung:

1.

Salsiz in einer Bratpfanne ohne Fett knusprig braten und auf Haushaltpapier abtropfen
lassen.

. Schalotte und Knoblauch in Butter dampfen. Wein dazugiessen, aufkochen ca. 5 Min.

kocheln lassen. Bouillon dazugiessen, aufkochen. Mais einriihren, unter Ruhren bei mitt-
lerer Hitze ca. 3 Min. kdcheln. Zwei Drittel des Rahms darunterrihren, Suppe wirzen.

. Suppe in Tellern anrichten, mit restlichem Rahm und Salsiz garnieren.
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Lammhuftli mit Stilton

Zutaten:

4 Lammhftli je ca. 200g. Vom Metzger zum Fillen an der Schmalseite eingeschnitten.
Bratbutter zum Anbraten

% TL Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zutaten Fillung:

50g Blauschimmelkase weich (z.B. Stilton oder Gorgonzola)
50g Frischkase (z.B. Philadelphia)

15 Birne, in Wirfeli

Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

1. Fleisch ca. 30 Min. vor dem Anbraten aus dem Kuhlschrank nehmen. Ofen auf 80°C vor-
heizen. Platte vorwarmen.

2. Kase, Frischkase und Birnenwtrfel in einer Schissel mischen, wirzen.
3. Fleisch mit je ¥ der Kasemasse fiillen, Offnung mit Zahnstocher verschliessen.

4. Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch rundum ca. 8 Min. anbraten,
wirzen, auf die vorgewarmte Platte legen.

5. Fleisch ca. 1 Std. in der Mitte des auf 80°C vorgeheizten Ofens niedergaren. Kerntempe-
ratur soll ca. 55°C betragen. Das Fleisch kann anschliessend bei 60°C ca. 30 Min. warm
gehalten werden.

Luxus-Champagner-Risotto

Zutaten fur 4 Personen:

2 zarte Zweige Stangensellerie

2 Schalotten, gehackt

2 EL Butter

2009 Risottoreis

2 dl Champagner zum Abldschen
ca. 6 dl heisse Huhnerbouillon
50g Butter

50g frisch geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer aus der Muhle

1/2dl Champagner zum Verfeinern

Zubereitung:
1. Stangensellerie der Lange nach in diinne Streifen und dann in kleinste Wiirfel schneiden.

2. Stangensellerie und Schalotten in Butter 3 Min. andinsten. Dann den Reis beigeben und
unter Ruhren weiter diinsten. Mit 2 dl Champagner abléschen und einkochen lassen.

3. Bouillon nach und nach beigeben bis der Reis gar aber noch bissfest und cremig-fliissig
ist.

4. Zum Schluss 50g Butter, 50g Parmesan unterriihren und nach Bedarf mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. Risotto unmittelbar vor dem Servieren mit % dl Champagner verfeinern.
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Vieille-Prune-Zwetschgen mit Schokoladenglacé

Zutaten fur 4 Personen:

600g Zwetschgen, entsteint und geviertelt

1 Vanilleschote

3 dl Rotwein

80g brauner Zucker

1 Stlick Sternanis

1 Zimtstange

4 EL Vieille Prune oder ein anderer Pflaumenschnaps
2 dl Rahm

Y% TL Zimt

500 ml Schokoladenglacé oder je nach Geschmack Vanilleglacé
Schokoladenspane nach Belieben

Zubereitung:

1. Vanilleschote der Lange nach aufgeschnitten, Rotwein, Zucker Sternanis, Zimtstange in
eine zweite Pfanne geben, aufkochen und 3-4 Min. kochen lassen. Dann die Zwetschgen
beifligen und zugedeckt nicht zu weich garen.

2. Die Zwetschgen mit einer Schaumkelle sorgféaltig aus dem Sud heben und in eine Schus-
sel geben. Den Sud sirupartig einkochen lassen. Zuletzt den Veieille Prune beifiigen und
den Sirup Uber die Zwetschgen traufeln. Auskihlen lassen.

3. Den Rahm mit dem Zimt steif schlagen. Zwetschgen, Zimtrahm und Schokoladenglacé
dekorativ in Dessertglaser oder -schalen anrichten und nach Belieben mit Schokoladen-
spanen dekorieren.
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