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Orangen - Tiramisu
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Ananas - Drink

Personen: 6

Vor- und Zubereitungszeit: ca. 20 Min.
Kihl stellen: ca. 2 Std.

Ergibt ca. 1 Liter

Zutaten:
6 dl Ananassaft
1 Limette, nur Saft

3 EL Rohzucker
1/2 TL Angostura (Bitterbranntwein; siehe Tipp)

3dl Mineralwasser

1 Baby-Ananas (ca. 500 g), geschélt, in Wirfeli
100 g Himbeeren

Evtl.  Eiswurfel

Ananassaft und alle Zutaten bis und mit Angostura gut verrtihren, zugedeckt ca. 2
Std. kahl stellen.

Mineralwasser dazugiessen, Ananaswurfeli und Himbeeren darunter mischen. Evitl.
mit Eiswrfeln in Glaser anrichten.

Tipp: Angostura ist im Weinfachhandel erhaltlich. Statt Angostura 2 Essloffel
weissen Vermouth (z.B. Noilly Prat) oder fiir eine alkoholfreie Variante einige Tropfen
Rumaroma verwenden.
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Crostini verdi

1 Kugel Mozzarella & 150 g

2 Knoblauchzehen

1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Basilikum

50 g geriebener Sbrinz

2 EL Frischkase

Salz, Pfeffer

1 Pfefferschote

16 Scheiben Pariserbrot (ca. 150 Q)

Mozzarella, Knoblauch und Kréuter im Cutter purieren oder von Hand sehr fein
hacken. Mit Sbrinz und Frischkdse mischen, wirzen, Pfefferschote in Radchen
schneiden.

Brot im Backofen unter dem Grill goldbraun résten. Mozzarellamischung darauf
verteilen, je ein Radchen Pfefferschrote darauf legen, nochmals rund 3 Minuten unter
dem Grill Gberbacken.
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Avocado - Cappuccino
Zutaten fur 2 Personen
Vorbereiten: 20 Minuten
Fertigstellen: 10 Minuten

200 g Cherrytomaten

1 Bund Petersilie, glattblattrig

Salz

Pfeffer aus der Muhle

1 kleine Schalotte

2 EL frisch gepresster Graphefruitsaft
1/2 Saft von Limone

2 EL kraftige Gemusebouillon

1 reife Avocado

2 Prisen Zucker

2-3 Tropfen Tabasco oder wenig Cayennepfeffer
1/2 di Halbrahm

Vorbereitung: Die Cherrytomaten waschen. Je nach Grgsse in Viertel oder Sechstel
schneiden. Einige schéne Petersilienblatter fir die Garnitur beiseitelegen. Restliche
Blatter fein hacken. Mit den Cherrytomaten mischen und diese kraftig mit Salz und
Pfeffer wirzen. Mit Klarsichtfolie decken und beiseitestellen (nicht in den
Kuhlschrank!).

Die Schalotte schéalen und fein hacken. Mit dem Graphfruit- und Limonensaft sowie
der Gemiusebouillon in einen hohen Becher geben. Die Avocado halbieren, den Stein
entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Lo6ffel aus der Schale 16sen und in den Becher
geben. Alles mit Zucker, Tabasco oder Cayennepfeffer sowie Salz wiirzen und mit
dem Stabmixer fein purieren. Wenn nétig nachwurzen. Mit Klarsichtfolie zugedeckt
bis zum Servieren beiseitestellen.

Zubereitung:

Den Halbrahm steif schlagen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

In 2 Glaser abwechselnd Avocadoplree und Cherrytomaten einschichten. Mit dem
Halbrahm abschliessen. Die Glaser mit den beiseitegelegten Petersilienblattern
garnieren.
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Schweinsnierstiuckbraten

mit Kartoffel - Lauch - Gratin
Zutaten fur 6 bis 8 Personen

Braten:
1,2 kg Braten (Schweinsnierstick)
2 bis 3 grune und rote Peperoni
Marinade:
2 EL Olivendl
2 EL Krautersenf
Fleischgewirz
2 EL Aceto balsamico

Alle Marinadenzutaten ausser Aceto balsamico gut mischen. Braten damit
einpinseln, am Schluss den Aceto balsamico tber das Fleisch geben. Zugedeckt
mindestens 1 Stunde marinieren lassen. Peperoni waschen, entkernen und in vier
Teile schneiden. Den Boden eines Braters mit etwas Olivendl ausreiben, die
Peperonisticke darin verteilen, den Braten darauf legen.

Im vorgeheizten Backofen (200-220 Grad, Unter- und Oberhitze) rund zehn Minuten
anbraten. Nach dieser Zeit auf 180 Grad und Oberhitze schalten, Fleisch rund 40
Minuten fertig braten.

Gratin:
7 St. mittlere Kartoffeln, mehlig kochend, in der Schale
5 St. Lauchstangen (nur das Weisse)
Olivendl oder Butter fur die Form
Guss:
2dl Milch
2509 Kéasekuchen - Mischung
200 g Mozzarella — Stiicke
509 Grana Padano, gerieben
1dl Halbrahm
150¢g Speckwirfeli
Schnittlauch, fein geschnitten
Krautergewurz L

Ale Zutaten fur den Guss in eine Pfanne geben und ei schwacher Hitze schmelzen.
Auflaufform mit Olivendl ausstreichen, die Lauchstangen so hinlegen, dass
Zwischenraume entstehen. Die Kartoffeln gut waschen, abtrocknen und samt Schale
in zirka 5 mm dicke Scheiben schneiden. Diese ziegelartig in die Zwischenraume
legen. Den Guss darlber geben.

Im Backofen - gleichzeitig mit dem Braten - rund 45 Minuten backen.
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Orangen - Tiramisu
Fur eine Form von ca. 1 Liter
Fir 4 Personen

Creme:

1 Stuck Orange, nur abgeriebene Schale verwenden
1dl Orangensatft, frisch gepresst

509 Zucker

250 g Mascarpone

180 g Creme fraiche, oder Orangenjoghurt

Zum Fertigstellen:
150 g Loffelbiskuits
1.5dl Orangensatft, frisch gepresst
3 Essloffel  Grand Marnier
Kakaopulver und einige Orangenfilets

Zubereitung:
1. Orangenschale und -saft sowie Zucker in einer Schussel verriihren. Dann den
Mascarpone und das Orangenjoghurt oder die Creme fraiche dazurihren.

2. Die Halfte der Biscuits auf dem Boden in einer Gratinform auslegen.

Orangensaft und nach Belieben Grand Marnier mischen. Mit der Hélfte dieser
Flussigkeit die Biscuits betraufeln. Die Halfte der Creme darauf verteilen,

diese mit den restlichen Biscuits belegen, wiederum mit Orangensaft betraufeln

und mit Creme abschliessen. Das Orangen-Tiramisu mindestens 2 Stunden, besser
aber langer kalt stellen.

Das Dessert nach Belieben vor dem Servieren mit Kakaopulver bestauben und mit
Orangenfilets garnieren.
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