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Sesam - Cracker

Ausgewallten Flammkuchenteig mit wenig Wasser bestreichen, mit Sesam
bestreuen, in Crackers schneiden.

Backen:
Ca. 18 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen,
etwas abkihlen. Crackers auseinanderbrechen, auf einem Gitter auskihlen.

Gorgonzola - Dip
Vor- und Zubereitung: ca. 5 Min.

200 g Gorgonzola

1dl Rahm

YaTL Salz

wenig Pfeffer

1dl Rahm, steifschlagen
wenig Edelsiss-Paprika zum bestreuen

Gorgonzola mit dem Rahm purieren, wirzen. Schlagrahm unter die Masse ziehen,
mit Paprika bestreuen.
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Randen - Turmchen
FuUr 4 Personen
Zubereitung ca. 20 Min.

1 gelbes oder oranges Ruebli, klein
5 Thymianzweige
450 g Huttenkase
Salz und Pfeffer aus der Muhle
2 grosse Randen, gekocht
4 EL Aceto balsamico bianco
¥ TL Senf
2 Msp. Nelkenpulver
¥ TL Honig, flissig
4 EL Rapsol

Zubereitung:

Huttenkase in Sieb geben und abtropfen lassen. Riuebli schélen und kleinste Wiirfeli
schneiden. Thymianblatter von den Zweigen streifen und mit Riebli und Hittenkése
mischen. Mit Salz und Pfeffer mischen. Randen schalen und in dinne Scheiben
schneiden. Scheiben mit rundem Ausstecher in Form stechen. Randenscheiben mit
Huttenk&se aufschichten. Balsamico, Senf, wenig Salz, Pfeffer und Nelkenpulver
verrithren. Honig und Ol dazuriihren. Tiirmchen damit betraufeln.

Tipp:
Nach Belieben mit Rueblichips garnieren und mit ausgestochenen und gerdsteten
Toastscheiben servieren.
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Geflllter Schweinsfiletbraten
Hauptspeise fur 4 - 6 Personen

Vor- und Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Niedergaren: ca. 1 ¥4 Std.

2 Schweinsfilets (je ca. 400 g)

509 Toast in Warfeli

309 Butter weich

30¢g Dorrapfelschnitze grob gehackt
3049 getrocknete Cranberrys grob gehackt

20 ¢ ungesalzene geschalte Pistazien grob gehackt
2EL glattbattrige Petersilien grob geschnitten
Y2 TL Salz

wenig Pfeffer

16 Tranchen Bratspeck (lange)

% TL Salz
wenig Pfeffer
1EL Bratbutter

Zubereitung:
Fleisch ca. 1 Std. vor dem Anbraten aus dem Kuhlschrank nehmen. Ofen auf
80 Grad vorheizen. Platte und Teller vorwéarmen.

Brot und alle Zutaten bis und mit Pfeffer mischen.

Je 8 Specktranchen nebeneinander senkrecht leicht Uberlappend auf die
Arbeitsflache legen (ergibt ein Rechteck von ca. 25 x 30 cm. Fleisch wirzen auf den
Speck legen. Dorrfrichtefillung zwischen den beiden Filets verteilen, mit dem Speck
umwickeln, mit Kiichenschnur binden.

Bratbutter in einer weiten Bratpfanne heiss werden lassen. Braten rundum ca. 5 Min.
anbraten. Braten herausnehmen, auf die vorgewarmte Platte legen.
Fleischthermometer in eines der Filets stecken.

Niedergaren:

Ca. 1 ¥ Std. in der Mitte des vorgewarmten Ofens. Die Kerntemperatur soll 62 Grad
betragen. Das Fleisch kann anschliessend bei 60 Grad bis zu 1 Std. warm gehalten
werden. Herausnehmen, Braten tranchieren, mit den Spinatnudeln und der
Passionsfruchtbutter anrichten.

Lasst sich vorbereiten:

Braten ca. 1 Tag im Voraus fullen und binden, zugedeckt im Kihlschrank
aufbewahren.
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Passionsfruchtbutter
Vor- und Zubereiten: ca. 10 Min.
Gefrieren: ca. 4 Std.

Fir eine «Engeli-Form»

Ergibt 6 Stlick

80 g gesalzene Butter
1 Passionsfrucht halbiert, Fruchtfleisch herausgeldst, durch ein Sieb
Gestrichen (ca. 1 EL Saft)

Butter mit dem Passionsfruchtsaft mit dem Schwingbesen des Handrihrgerates ca.
2 Min. ruhren, in die Form fillen, glatt streichen, zugedeckt ca. 4 Std. gefrieren.
Restliche Butter fur die Nudeln kihl stellen. Herausnehmen, sorgfaltig
herausdriicken.

Lasst sich vorbereiten:
Ca. 1 Woche im Voraus zubereiten.
Butter statt Engeli zu Rolle formen.
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Spinatnudeln
Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.
Beilage flr 4 - 6 Personen

35049 Teigwaren (z.B. Pappardelle)
Salzwasser, siedend
300 g Jungspinat
2dl Saucen - Halbrahm
Y TL Salz
% EL gemischte Pfefferkérner (z. B. Exotik), zerstossen

Teigwaren im Salzwasser al dente kochen, ca. 1 %2 dl Kochwasser beiseite stellen.
Teigwaren Uber den Spinat giessen, abtropfen. Saucen Halbrahm und Kochwasser
aufkochen, Hitze reduzieren. Teigwaren und restliche Passionsfruchtbutter
daruntermischen, wirzen.
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Birnen - Auflauf mit Espresso - Glace
Fir 4 Personen

Zubereitung: ca. 20 Min. + 45 Min. backen

Backofen auf 180 Grad vorheizen

Auflaufformen ausbuttern

12  Sablés fein zerbrdseln

4 Birnen schéalen, entkernen und in Spalten in der Form
verteilen

4 Eigelb

6 EL Zucker schaumig schlagen

300 g Magerquark

2 EL Vanillecremepulver dazugeben und rihren, bis eine dickflissige Masse
Entsteht

Die Quarkmischung tber die Birnen giessen und ca. 45 Minuten backen. Eine Kugel
Espresso - Glace in die Mitte setzen und sofort servieren.
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