Alpen-Menii

Apéro

Apple Cooler
Pikante Chips

Tomaten-Mozzarella-Happchen

Vorspeise

Hobelk&se-Carpaccio
mit Nussbrot

Hauptspeise

Krauter-Rippli aus dem Ofen
Urschner Ryys und Poor
Ribeli-Radli

Dessert

Topfennockerln auf Beerenspiegel
aus Patrizias Gartenbeeren

Patrizia + Nathalie / 08.01.2014




Appel Cooler

Zutaten fur 1 Glas:
0.8dI Apfelsaft

0.8dI Bitter Lemon
0.2dI Zitronensaft

1 Spritzer Himbeersirup
1 Eiswiirfel

Evtl Zitrone und Zucker fir Glasrand

Zubereitung:

1. Alle Zutaten ohne Sirup in das Glas geben und erst zuletzt ein Spritzer Himbeersirup

hinzugeben.

2. Evtl. Glas mit Zuckerrand verzieren indem der Glasrand mit Zitrone eingerieben wird und

der feuchte Glasrand danach in Zucker getaucht wird.

3. Mit Eis und evtl. Rohrli servieren.

Pikante Chips

Zutaten:

1 Rolle Pastateig

SambalOelek oder anders scharfes
Gewlirz

Zubereitung:

Teig bestreichen bzw. wirzen und beliebig
grosse Dreiecke oder Rechtecke
ausschneiden.

Tomaten-Mozzarella-Happchen

Zutaten:

20 getrocknete Tomaten in Ol, mit
Haushaltpapier abgetupft.

20 Basilikumblatter auf die Tomaten legen
20 Mozzarellakugeln darauf verteilen
20 Zahnstochern fixieren
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Hobelkdse-Carpaccio

Zutaten flr 2 Personen:
150g Hobelkése-Rollen
1 Ei, hart gekocht, fein gehackt

Zutaten Krauter-Vinaigrette:

1 EL Rotweinessig

2 EL Sonneblumendl

1 EL Kapern

1 EL glattblattrige Petersilie, fein gehackt
Etwas Schnittlauch fein gehackt

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Hobelk&se-Rollen halbieren und leicht auseinander rollen auf Teller verteilen.
2. Ei Uber den Salat geben.

3. Vinaigrette-Zutaten alle verriihren und tGiber den K&ase geben.

4. Mit etwas Nussbrot servieren.
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Krauter-Rippli aus dem Ofen

Zutaten Salat fur 6-7 Personen:

ca. 1,4kg gerauchtes Rippli
(Zum Teil sehr salzig. Evtl. 1-2h wéassern)

250g Zwiebeln
ca. 4 mittlere Zwiebeln
25g Butter

1 Zweig Rosmarin

1 Bund Peterli
4EL Creme fraiche
Pfeffer

1dI Noilly Prat

ca. 4dl Weisswein

2dI Doppelrahm

Zubereitung:

1.

Das Rippli auf der Oberseite im Abstand von je etwa 1 % cm gut 2cm tief einschneiden,
sodass Taschen zum flllen entstehen. In einen Bréater oder grosse Gratinform legen.

. Die Zwiebeln schélen und fein hacken. In einer mittleren Pfanne in der warmen Butter

unter gelegentlichem Rihren weich diinsten.

Inzwischen Rosmarin und Peterli fein hacken. Mit der Créme fraiche unter die Zwiebeln
mischen. Einen Moment kochen lassen, bis die Créme fraiche von den Zwiebeln fast
vollstdndig aufgenommen ist. Mit Pfeffer wirzen. Etwas abkihlen lassen.

. Die Zwiebel-Krauter-Masse in die Taschen des Ripplis fullen und auch die Oberseite

damit bedecken. Das Rippli mit Noilly Prat und 2 1/2dl Weisswein umgiessen.

. Das Rippli auf der untersten Rille des auf 200°C vorgeheizten Ofens wéahrend 50 Min.

braten. Dabei hin und wieder mit einigen Loffeln des restlichen Weissweins begiessen

. Den Jus in ein Pfannchen abgiessen, entfetten und mit Doppelrahm verfeinern. Die Sauce

separat servieren.
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Urschner Ryys und Poor

Zutaten fir ca. 4 Personen:

4 Kartoffeln, festkochen, mittelgross, in ca.
1/2cm Wiirfeln

2 Lauchstangen ca. 150g, gertstet, feine
Streifen

300gr Risottoreis
Sbrinz gerieben
Rindsbouillon

Zubereitung:

1. Lauch andunsten, Reis mitduinsten und mit einem Teil der Bouillon abldschen

2. Nach ca. 10 Min. Kochzeit die Kartoffelwurfel beigeben

3. Nach und nach Bouillon dazugeben und alles weich kochen.

4. Am Ende abschmecken und Sbrinz dazu geben. Evtl. mit etwas Butter verfeinern.

Karotten als Beilage

Ruebli-Radli mit Zwiebeln andinsten und in Bouillon gar kochen.

SEITES



Topfennockerln

Zutaten fur 4 Pers.:

50g weiche Butter

2 Eier

250g Topfen (Rahmquark)
509 helle Semmelbrosel
100g Mehl

3EL Zucker

Salz

50g Butter

80g helle Semmelbrosel

Puderzucker zum Bestauben

Beerenspiegel /
Zutaten und Zubereitung

z.B. Erdbeeren, oder Johannisbeeren
weichgekocht mit Zucker gesuisst, evtl. ein
Spritzer  Zitronensaft hinzufigen und
purieren, danach passieren (wegen den
Kernen).

Zubereitung:

1. 50g Butter mit Eiern schaumig rihren. Topfen, Semmelbrdsel, Mehl, Zucker und 1 Prise
Salz unterrthren. Die Nockerlmasse zugedeckt etwa 30Min. im Kihischrank ruhen
lassen.

2. in einem grossen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

3. Aus dem Nockerlteig mit einem Essloffel Nockerln abstechen und in das leicht kochende
Salzwasser geben. Die Nockerln etwa 15Min. bei  schwacher Hitze garen. Die
Topfennockerln sind gar, wenn sie an die Oberflache kommen.

4. 50gButter in einer Pfanne aufschaumen lassen. Semmelbrésel darin bei mittlerer Hitze
unter Ruhren goldbraun braten. Die Topfennockerin mit einem Schaumloffel aus dem
Wasser nehmen und gut abtropfen lassen. Danach in den gebratenen Semmelbrosel
wenden.

5. Den Beerenspiegel auf den Tellern verteilen. die Topfennockerln darauf setzen und mit
Puderzucker bestauben. Evtl. mit Beeren und Minzblattern dekorieren.
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