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Gnocchi mit cremigen Pilzen

KN Kartoffel in der Schale weichkochen, abschiitten, etwas auskihlen lassen, schélen und lau-
warm durch eine Kartoffelpresse driicken. Butter in einem Topf erhitzen bis die Molke karamel-
lisiert und leicht braun wird. Die abgekiihlte Butter in einem hohen Gefdss mit der zuvor etwas
klein gehackten Petersilie und dem Ei fein piirieren. Kartoffeln, Petersilien-Mix, Mehl, Starke,
Muskatnuss, Cayenne und Salz zu einem glatten Teig verarbeiten.

A Danach zu einer Rolle formen, mit Hilfe einer Teigkarte portionieren, zu kleinen Kugeln
rollen mit Hilfe einer Gabel die typischen Rillen reindriicken. Gnocchi in gesalzenem Wasser fiir
ca. 5 Minuten leicht kdcheln, bis sie an der Wasseroberflache schwimmen.

E Fir die Sauce Pilze putzen ggf. etwas kleinschneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Pilze darin scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen. Schalotte
schalen, halbieren und klein schneiden. In der gleichen Pfanne mit etwas Butter anschwitzen,
mit Weisswein abléschen und einreduzieren lassen, mit GemUsebriihe und Rahm auffiillen.

A Etwas Rosmarin fein hacken und zur Sauce geben. Nochmals abschmecken und zum
Schluss die Pilze in die Sauce geben. Mit den Gnocchi anrichten und mit Petersilie garnieren.

TIPP: Wer die Sauce als Schaum servieren mochte, nimmt sich einen Teil der Sauce auf die Sei-
te bevor die Pilze dazu gegeben werden und schaumt diesen mit Hilfe eines Prierstabes auf.

Gefiillte Wirsingballchen

N Wirsing am Strunk abschneiden, dussere Blatter entfernen. Die nachsten 10-12 Blatter
abldsen, in kochendem, gesalzenen Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken, auf Kiichen-
papier trockenlegen.

H Restlicher Wirsing vierteln, Strunk entfernen in feine Streifen schneiden. Schalotte, Karotte,
Sellerie schalen, in kleine Wiirfel schneiden, in einer Pfanne mit etwas Ol bissfest garen, zum
Schluss gehackte Petersilie dazu geben. Kartoffeln schalen mit einem Perlenausstecher Perlen
ausstechen mit GemUsebriihe in eine Auflaufform mit Rosmarin, Majoran, Salz und Pfeffer
geben im Ofen 160° C fiir mind. 15 Minuten vorgaren. Danach den fein geschnittenen Wirsing
dazugeben, vermengen nochmals mind. 10 Minuten weiter garen.

El Fiir die Fiillung Brotchen vom Vortag in kleine Wiirfel schneiden mit erwérmter Milch ein-
weichen. Hackfleisch, eingeweichtes Brétchen, Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Tomatenmark, Senf
und Eier vermengen. 2/3 vom angeschwitzten Gemiise unter die Hackfleischmasse geben. Wir-
singblatter ausbreiten, Strunk entfernen mit Hackfleischmasse befiillen. Blatter von allen Seiten
einschlagen zu Wirsingballchen formen. Auflaufform aus dem Ofen nehmen, Wirsingballchen
auf die Kartoffeln mit der Offnung nach unten legen fiir weitere 30 Minuten im Ofen garen.
I3 Pilze in Ol anbraten. Erst am Schluss des Garvorgangs salzen da sie sonst zu viel Wasser
ziehen. Wirsingballchen mit Kartoffelperlen, angebratenen Pilzen und restlichen Gemiisewdirfel
anrichten und mit Rosmarinspitzen ausgarnieren.

Geschmorte Petersilienwurzel mit
Haselnuss-Petersilien Pesto

EN Petersilienwurzeln waschen und schalen. Petersilienwurzeln %2 und danach in Butter-
schmalz anbraten und salzen. (Wenn die Pfanne backofenfest ist konnt ihr sie in der Pfanne
im Backofen schmoren). Petersilienwurzeln aus der Pfanne nehmen in eine Feuerfeste Form
geben. Brat Ansatz mit etwas Wasser abloschen und zu der Petersilienwurzel geben Pfefferkor-
ner, Zitronensaft und Honig dazu geben, alles kraftig vermengen und abgedeckt im Ofen bei
120° C mind. 60 Minuten schmoren.

H Petersilienwurzel Schale etwas trocken tupfen mit ca. 1 EI Mehl, 2 EI Ol, Salz und Cayenne
vermengen, auf einem mit Backpapier ausgelegt Backblech verteilen und bei 180° C ca. 15-20
Minuten backen (wahrend der Backzeit immer mal wieder wenden).

Pesto: Gerdstete Haselnlisse, grob gehackte Petersilie, Parmesan, Knoblauchzehe, Salz und
Pfeffer fein prieren. Olivendl zum Schluss dazu geben und mixen. Es kann bitter werden,
wenn man es zu lange miteinander mixt.

A Pesto mit den geschmorten Petersilienwurzeln und den knusprigen Chips servieren. Mit
Petersilienblatter und gehobelter Haselnuss ausgarnieren.

TIPP: Am besten ein frisch gebackenes Baguette dazu servieren.

EINKAUFSZETTEL EINKAUFSZETTEL

EINKAUFSZETTEL
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Zutaten flr 4 Portionen: =] 2
800 g mehlige Kartoffeln
50 g Butter
1 Eigelb
50 g Mehl und etwas Mehl fiir die Arbeitsflache
50 g Starke

50 g Petersilie

500 g gemischte Pilze (Pfifferlinge, Steinpilze,
Krduterseitlinge, Buchenpilze, Champignons)

2 Schalotten

250 ml Rahm

100 ml Weisswein

200 ml Gemiisebriihe

etwas Butter

Salz, Cayenne, Muskatnuss, Rosmarin

etwas Ol zum Braten

%?51 =]
Zutaten flr 4 Portionen:
=
1 Wirsing 50 g Butterschmalz
500 g Hackfleisch 400 ml GemUsebriihe
1 Karotte 10 Steinpilze oder
Ya Sellerie Steinchampignon
1 Brétchen etwas Ol zum Braten
2 Eier 20 g Butter
1 Schalotte

3 Stangel Petersilie

4 grosse festkochende
Kartoffeln

1 TL Tomatenmark

1TL Senf

100 ml Milch

Majoran, Rosmarin,
Paprika, Salz, Pfeffer

Zutaten fiir 4 Portionen:

ca. 1 kg Petersilienwurzeln
Saft von einer ' Zitrone

1 TL Pfefferkérner

1TL Honig

4 EL Butterschmalz
Cayenne

Salz

etwas Ol fiir die Chips

50 g gerdstete Haselniisse
50 g glatte Petersilie

70 g Parmesan

100 ml Olivendl

1 Knoblauchzehe

Pfeffer
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Gebratener Weisser Spargel / Erd-
beervinaigrette / saity Frenchtoast

KN Fiir die Vinaigrette, Erdbeeren waschen danach das Griin entfernen. 2/3 der Erdbeeren in
Wiirfel schneiden. Friihlingslauch ebenfalls waschen und in feine Ringe schneiden.

E 1/3 der Erdbeeren mit Balsamico, Senf, Salz, Pfeffer und Olivendl mixen. Frihlingslauch in
die fertig gemixte Vinaigrette geben und etwas ziehen lassen.

E Spargel schélen unteres Ende abschneiden und mit etwas Ol fir mindestens 12 Minuten
bei mittlerer Hitze, in einer Pfanne, von allen Seiten gleichmassig anbraten und mit etwas Salz
wirzen.

A Fir das Salty Frenchtoast, Rinde abschneiden und Toastscheiben in Wiirfel schneiden.

E Ei, Milch, zuvor fein gehackter Kerbel, Cayenne, Salz und Mandelblatter vermengen.

A Toast Wiirfel in der Ei-Milch-Mischung wenden und in einer Pfanne mit Ol goldbraun
ausbacken.

Gebratener Spargel auf einer Platte anrichten, mit Vinaigrette benetzen, die Toast- und
Erdbeerw(irfel darauf verteilen und mit Kerbel ausgarnieren.

Tarte von grinem Spargel und
Fruhlingslauch mit Pfliicksalat

N Fir den Teig Mehl in eine grosse Schiissel geben und mit dem Backpulver vermengen.

A Anschliessend Wasser, Butter und Salz dazu geben und zu einem glatten Teig verkneten.
EJ Danach fiir ca. eine Stunde in den Kiihlschrank stellen.

3 Unteren Teil vom grlinen Spargel abschneiden und in gesalzenem Wasser blanchieren und
in Eiswasser abschrecken. Das gleiche mit dem Frihlingslauch machen.

HE Teig ausrollen und auf ein zuvor mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Mit einer
Gabel mehrfach einstechen und mit einem weiteren Backpapier belegen und mit Backlinsen
beschweren und bei 180° C ca. 10 Minuten blind backen.

A Fir die Fiillung Ricotta, Sauerrahm, Eier, Zitronenabrieb, Piment d'Espelette und Salz zu
einer glatten Masse verriihren.

Auf dem vorgebackenen Teig verteilen und mit Friihlingslauch und Spargel belegen. Bei
180° C 45 Minuten backen.

1 Pfliicksalat waschen und mit dem Dressing aus Honig, Senf, Zitronensaft, Olivendl, Salz und
Pfeffer benetzen.

El Spargel-Tarte mit Parmesan-Stlicken, Pfliicksalat und Bliiten ausgarnieren.

Waldmeisterbuttermilch Mousse
mit Erdbeercoulis

EB Waldmeister waschen, trocken tupfen und anschliessend flir mindestens eine Stunde
einfrieren.

A Wasser und Zucker aufkochen, Waldmeister dazugeben und fiir ca. 2 Minuten mitkdcheln
lassen.

El Fiir weitere 10 Minuten im Sirup ziehen lassen, anschliessend abpassieren. Die zuvor im
kalten Wasser eingeweichte Gelatine ausdriicken und in dem warmen Sirup auflésen.

A Buttermilch langsam zu dem abgekUihlten Sirup geben, Saft und Abrieb einer ' Zitrone
ebenfalls dazu pressen und fiir ca. 10-15 Minuten in den KiihIschrank stellen, sobald es
anfangt zu gelieren, die zuvor steif geschlagenen Rahm unterheben, in Férmchen abfiillen und
fiir mind. weitere 4 Stunden in den KiihIschrank stellen.

E Erdbeeren waschen, Blatter abschneiden und 2/3 davon mit Honig, Saft und Abrieb von der
restlichen Zitrone fein purieren und anschliessend durch ein feines Haarsieb passieren.

I3 Zum Anrichten Formchen stiirzen, mit Erdbeercouli, restlichen Erdbeeren und Waldmeister-
bldttern anrichten.

EINKAUFSZETTEL EINKAUFSZETTEL

EINKAUFSZETTEL

Zutaten fUr 2 Portionen:

500 g weisser Spargel
150 g Erdbeeren

2 Stangel Friihlingslauch
4 EL Balsamico

4 EL Olivendl

1TL Senf

Salz, Pfeffer, Cayenne
2 Scheiben Toast

1E

80 ml Milch

1 EL Mandel Blatter
Kerbel

Etwas Ol zum Braten

Zutaten fiir 4 Portionen:

500 g Mehl

"2 Backpulver

Salz

250 g Butter

100 ml Wasser

500 g grliner Spargel
5 St. Friihlingslauch
200 g Ricotta

200 g Sauerrahm

2 Eier

50 g gehobelter Parmesan

Salz, Piment d'Espelette,
Pfeffer
200 g Pfliicksalat

Zutaten flr 4 Portionen:

250 ml Buttermilch

50 g Zucker + 50 ml Wasser

3 Blatt Gelatine

6 Stangel Waldmeister
1 Zitrone

20 g Honig

100 g geschlagenen Rahm

400 g Erdbeeren

1 Zitrone

4 EL Olivendl

1TL Honig

1TL Senf

Backblech Grésse
25/40cm
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Gurkensalat mit Wassermelone,
Feta und Holunderblutendressing

KN Gurken der Ldnge nach in Streifen hobeln. Mit Olivendl, Holunderbliitenessig, Salz und
Piment d’Espelette marinieren. Rote Zwiebeln schalen und in feine Ringe hobeln. Sojabohnen
blanchieren.

A Wassermelone mit Hilfe eines Kugelausstechers, Kugeln ausstechen. Chilischote und Minze
klein schneiden. Alle Zutaten vermengen und etwas ziehen lassen.

Mit Feta, Cashewkernen und Micro Blutampfer ausgarnieren.

Gebratener Saib/ing auf ZUCChiNispaghetti
und Holunderbltiten Beurre blanc

N Fir die Sauce Holunderbliten tiber Nacht in den Weisswein einlegen.

A In einem Topf etwas Butter erhitzen und die zuvor geschélte und in Wiirfel geschnittene
Schalotte darin anschwitzen. Anschliessend mit Wermut abléschen und mit Holunderbliten-
Weisswein aufftillen. Danach ca. 1/3 des Saucenansatzes einreduzieren lassen. Zum Schluss die
Rahm und die kalte Butter in die Sauce mixen und mit etwas Salz abschmecken.

EJ Zucchini waschen oben und unten abschneiden, halbieren und mit Hilfe eines Spiralschnei-
ders dlinne Streifen daraus schneiden.

3 Pfanne mit OL erhitzen und Zucchini darin anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Am
Ende der Garzeit mit Zitronenabrieb und frisch gehacktem Dill verfeinern.

B Saibling filetieren, Filet salzen, in etwas Mehl wenden und in Ol glasig anbraten. Nach dem
Braten auf einem Kiichentuch abtropfen lassen und mit Zitronensaft verfeinern.

A Zucchini mit Saibling anrichten, aufgeschaumte Sauce dazu geben und mit Dill und Holun-
derbliiten ausgarnieren.

Rosa Rehrticken mit Portwein
Kirschen und Polenta Schnitte

N Polenta Schnitte: Milch aufkochen, Polenta einrlihren, ca. 5 Minuten quellen lassen, mit Salz
und Cayenne abschmecken. Butter zur warmen Polenta geben und nochmals glattriihren.

HF Eier trennen, Eiweiss mit einer Prise Salz steif schlagen. Polenta Masse in eine Schiissel um-
fiillen, Eigelbe in die Polenta geben, danach Joghurt unterriihren und das Eiweiss unterheben.
Polenta-Masse in eine flache, mit Klarsichtfolie ausgelegte Form fiillen. Mit Folie abdecken und
im Dampfgarer oder im Backofen im Wasserbad bei 85-90° C ca. 40 Minuten garen.

El Kirschen: Brauner Zucker mit etwas Wasser karamellisieren, mit Rotwein und Portwein ablo-
schen, mit Rinderbrihe aufflllen, auf die Halfte reduzieren. Mit der im kalten Wasser aufgelds-
ter Starke die Sauce abbinden nochmals aufkochen. Kirschen waschen, halbieren und entkernen
und zum Schluss mit dem Balsamico zur Sauce in zugeben.

A Rehriicken: Etwas Ol in einer Pfanne erwéarmen, mit Piment, Wacholder, Sternanis, Rosmarin,
Pfeffer aromatisieren. Rehriicken im aromatisierten Ol scharf anbraten etwas salzen. Danach
aus der Pfanne nehmen noch 3-4 Minuten bei 160° C in den Ofen geben. Anschliessend ca. 10
Minuten ausruhen lassen. Alle Krauter und Gewiirze aus der ,Rehpfanne” nehmen.

& Butter in der Pfanne schmelzen lassen, Panko, gehackte Mandeln zugeben und etwas anrds-

ten lassen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen, mit gehackter Petersilie verfeinern.
I Ausgeruhter Rehriicken mit Senf bestreichen, im Panko-Petersilienmix wenden, tranchieren,
mit in Streifen geschnittener Polenta Schnitte anrichten, mit Portwein-Kirschen ausgarnieren.

EINKAUFSZETTEL EINKAUFSZETTEL

EINKAUFSZETTEL

Zutaten flr 4 Portionen:

2 Gurken

Vs Wassermelone

200 g Feta

100 g Sojabohnen (TK)
3 Stangelminze

Y Chilischote

2 kl. Rote Zwiebeln

4 EL Holunderblitenessig
4 EL Olivendl

Piment d'Espelette
Salz

Cashewkerne

Micro Blutampfer

Zutaten flr 4 Portionen:

2 Saiblinge

1 gelbe Zucchini

1 grline Zucchini

1 Zitrone

Salz, Pfeffer

1 Schalotte

1 Bund Dill

250 ml Weisswein

50 g kalte Butter

100 ml Rahm

50 ml trockener Wermut
4 Holunderbliiten Dolden
etwas Ol zum Braten

Zutaten fiir 4 Portionen:

ca. 800 g Rehrlicken
100 g Panko

3 Wacholder

5 Piment

3 Zweige Rosmarin
1 Sternanis

50 g Mandeln (gehackt)
5 Stangel Petersilie
1 EL Senf

60 g Butter

Salz, Pfeffer

ca. 20 Kirschen

1 TL brauner Zucker
100 ml Rinderfond
200 ml Rotwein

200 ml Portwein

1 EL Dunkler Balsamico
1 TL Stérke

160 g Polenta

500 ml Milch

50 g Butter

150 g Joghurt

4 Eier
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Gegrillte Ochsenherztomaten mit
Burrata

KB Ochsenherztomaten waschen und in Scheiben schneiden. Mit Salz, braunem Zucker und
Pfeffer wiirzen. Pfanne mit O, Knoblauch und Rosmarin erhitzen und Tomatenscheiben scharf
von beiden Seiten darin anbraten.

A Nach dem Anbraten auf einer Platte verteilen.

K Fir das Dressing Zucchini und zuvor geschélte rote Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden.
3 In der gleichen Pfanne mit Olivendl anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, zum Schluss
Pinienkerne dazu geben und mit Balsamico abldschen.

HE Dressing iiber den Ochsenherztomaten verteilen mit Rucola, Serrano Schinken und Burrata
belegen, mit zuvor gehackten Oliven ausgarnieren.

TIPP: Passend dazu schmecken Brotchips. Baguette vom Vortag in sehr diinne Scheiben
schneiden und in einer Pfanne mit reichlich OI, Rosmarin und Knoblauch kross ausbacken.

Klare Tomatensuppe mit
Thymiangriessnocken

B Schalotten und Knoblauch schalen und grob kleinschneiden. Mit Olivendl, Tomatenmark,
Wacholderbeere und weissem Pfeffer im Topf anschwitzen. Staudensellerie waschen und eben-
falls grob klein schneiden und mit anschwitzen.

A Tomaten waschen, 1/8 und mit in den Topf geben. Mit Salz wiirzen und mit Dose Tomaten
und Gemiisebriihe auffiillen. Mit einem Deckel zudecken und fiir ca. 30 Minuten kdcheln
lassen.

EJI Nach dem Kochen durch ein Tuch passieren.

A Fir die Einlage Kirschtomaten Gber Kreuz einschneiden, kurz in kochendes Wasser geben
und danach in Eiswasser abschrecken. Haut abziehen und zur Seite stellen.

E Milch, Butter, Cayenne, Muskatnuss und Salz aufkochen. Thymian mit dem Griess unter
standigem Ruhren zur Milch geben einmal aufkochen und anschliessend fiir 5 Minuten quellen
lassen.

A Nach der Quellzeit Eigelbe in die warme Griessmasse einrlihren. Anschliessend die Griess-
masse mit zwei Kaffeel6ffel abstechen und in gesalzenes, kochendes Wasser geben und ca. 5
Minuten ziehen lassen.

Tomatensuppe mit Griessnocken, Kirschtomaten und Fetastiicken anrichten und mit Zitro-
nenthymian ausgarnieren.

Miso Aubergine

B Aubergine halbieren und iiberkreuzt einschneiden. Mit Salz und etwas OL marinieren und
bei 180° C in den Ofen geben. Ca. 10 Minuten garen.

HF In der Zwischenzeit Sojasauce, Sesamdl, Miso Paste, Mirin verriihren. Friihlingslauch und
Chilischote in feine Ringe schneiden.

Aubergine aus dem Ofen holen und immer wieder mit der Sojamarinade bestreichen.
Diesen Vorgang alle 5-10 Minuten wiederholen. Bis die komplette Marinade in die Aubergine
eingezogen ist.

A Die Garzeit dauert 40-60 Minuten je nach Grosse der Aubergine. (Falls die Aubergine
beim Garen zu dunkel wird, die letzten 10-15 Minuten Garzeit mit einem Deckel oder Alufolie
abdecken)

E Nach dem Garen mit Limettenabrieb und Saft verfeinern und mit Friihlingslauch, Chili,
Sesam, Quinoa und Koriander bestreuen.

TIPP: wer keine Bitterstoffe in der Aubergine haben machte, salzt die Aubergine vor dem
Garen fir ca. eine ' Stunde ein, dadurch wird der Bitterstoff Solanin entzogen. Danach kurz
abwaschen und wie beschrieben mit der Zubereitung fortfahren.

EINKAUFSZETTEL EINKAUFSZETTEL

EINKAUFSZETTEL

Zutaten flr 4 Portionen:

4 Ochsenherztomaten
1 Zucchini

200 g Serrano Schinken
1 Burrata

2 kl. rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Zweige Rosmarin
150 g Rucola

2 EL Pinienkerne

1 EL brauner Zucker
2 EL schwarze Oliven
4 EL Olivendl

4 EL Balsmico

Salz, Pfeffer

etwas Ol zum Braten

Zutaten flr 4 Portionen:

55 g Hartweizen Griess

125 ml Milch

40 g Butter

2 Eigelbe

Salz, Cayenne, Pfeffer,
Muskatnuss

2 Zweige Zitronenthymian

2 kg Tomaten

1 Dose geschalte Tomaten

2 EL Tomatenmark

2 Schalotten

500 ml Gemiisebriihe
2 Knoblauchzehen

1 TL weisse Pfefferkdrner

Zutaten fir 4 Portionen:

2 Auberginen

2 EL Miso Paste hell
3 EL Mirin

4 EL Sojasauce

3 EL Sesamdl

1 Limette

1 Chilischote

3 EL Sesam

3 Stangel Koriander
2 Fridhlingslauch
Gepufftes Quinoa

-
[=]#rwh [m]

;%

2 Wacholderbeeren

3 Stangen Stauden
sellerie

etwas Ol zum Braten

100 g Feta
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Beluga Linsensalat und
Ofengemtuse

N Linsen in gesalzenem Wasser fiir ca. 25 Minuten kochen, anschliessend durch ein Sieb
abschiitten.

F In der zwischen Zeit eine Schalotte schalen, in feine Wiirfel schneiden, im Traubenkerndl
anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Balsamico abloschen. Herd ausschalten,
gekochte Linsen dazu geben und etwas ziehen lassen.

El Fir den Joghurtdip, Joghurt in eine Schiissel geben. Minze und Petersilie in feine Streifen
schneiden und zum Joghurt geben.

3 Mit Salz, Pfeffer, fein gehacktem Knoblauch und Zitronensaft und Abrieb verfeinern.

E Kiirbis waschen halbieren, entkernen und in Spalten schneiden, Rote Beete schélen, hal-
bieren und ebenfalls in Spalten schneiden. Mit Chiliflocken, Salz und Traubenkerndl marinieren
und bei 180° C in den Ofen weich schmoren.

& Salate und Trauben waschen. Radicchio in feine Streifen schneiden. Trauben halbieren und
WalnUsse grobhacken. Trauben, Salate und Walniisse mit den abgekiihlten Linsen vermengen
und ggf. nochmals abschmecken.

Kirbis und Rote Beete Spalten abwechselnd als Facher unter dem Linsensalat anrichten.
Mit Rote Beete Sprossen ausgarnieren und mit dem Joghurtdip verfeinern.

Wolfsbarsch mit Kartoffelschuppen
und Lauch

N Wolfsbarsch filetieren und von der Haut abldsen. Graten ziehen, Bauchlappen und Enden
vom Filet abschneiden. Abschnitte, mit 100 ml Rahm, 1 EL Créme fraiche, Salz, Cayenne und
Zitronenabrieb im Mixer fein pirieren.

A Fischfilet trocken tupfen mit Fischfarce bestreichen. Kartoffeln schélen, fein hobeln, Kartof-
felscheiben mit Hilfe eines Ausstechers rund ausstechen und als Schuppen auf den Fisch legen.

E] Fir das Piree restliche Kartoffeln und der weisse Teil vom Lauch mit etwas Butter anschwit-

zen, mit GemUsebriihe auffillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschliessend weichkochen.
Nach dem Kochen etwas Sud absieben und anschliessend mit dem restlichen Rahm und Créme
fraiche kurz mixen.

A Das griine vom Lauch in Blattchen (0,5 cm x 0,5 cm) schneiden in einem Topf mit etwas
Butter anschwitzen. Zum Schluss etwas Zitronensaft-, Abrieb und gehackter Dill dazu geben.
Fiir den Fisch Ol in einer Pfanne erhitzen, Kartoffelseite als erstes anbraten (ca. 6-8 Minuten
bei mittlerer Hitze damit die Kartoffel durchgaren), wenn diese kross gebraten sind, Fisch
wenden und noch mal kurz von der anderen Seite braten.

E Wolfsharschfilet mit Kartoffelschuppen, Lauchblattchen, Piree und Dillél anrichten.

TIPP: Wer mag kann den restlichen Dill mit Ol und etwas Salz mixen und dazu servieren.

Kartoffelpuffer mit
Apfel-Birnenkompott

KB Apfel und Birnen waschen, halbieren, vierteln, entkernen und in Stiicke schneiden.

A Honig mit etwas Wasser im Topf erhitzen. Gewiirze, Vanillezucker und Zitronenschale und
Saft von einer halben Zitrone dazu geben. Alles einmal aufkochen und anschliessend die
gewiirfelten Apfel und Birnen dazu geben. Zudecken und bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten
kécheln lassen.

EJ Gewaschene Kartoffeln schélen, und anschliessend grob reiben. Danach in ein Tuch
geben und ausdrticken.

A Ausgedriickte Kartoffel in eine Schiissel geben, mit einer zuvor geschalten und in feine
Wiirfel geschnittenen Schalotte mischen. Dazu noch ein Ei, Salz, Muskatnuss, Cayenne und
das Mehl geben, alles kraftig vermengen und zu Puffer formen.

HE In einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz bei mittlerer Hitze von beiden Seiten gold-
braun ausbacken.

A Kartoffelpuffer mit Apfelbirnenkompott, etwas Creme fraiche und Kerbel anrichten.

EINKAUFSZETTEL EINKAUFSZETTEL

EINKAUFSZETTEL

Zutaten fur 4 Portionen:

200 g Beluga Linsen 5 EL Traubenkerndl

1 kleiner Hokkaido 4 EL Balsamico
Kirbis 1 Schalotte

4 kleine Rote Beete Chiliflocken

1 kleiner Radicchio Rote Beete Sprosse

1 Handvoll Feldsalat

40 g Waln(sse

200 g Weintrauben

200 g griechischer
Joghurt

2 Stangel Minze

2 Stangel Petersilie

1 Zitrone

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

n

Zutaten fiir 4 Portionen: X
[=

ca. 800 g Wolfsbarsch
8 grosse Kartoffeln

2 Stangen Lauch
200 ml Rahm

2 EL Butter

2 EL Créme fraiche

1 Zitrone

300 ml Briihe
Cayenne, Pfeffer, Salz
Y2 Bund Dill

etwas Ol zum Braten

Zutaten fiir 4 Portionen:

[=] =] [=]

500g festkochende Kartoffeln
1 Schalotte

Salz, Muskat, Cayenne
1Ei

2-3 EL Mehl

3 Apfel

3 Birnen

1 Sternanis, 1 Zimtstange
1 Zitrone

2-3 EL Honig

1 Péckli Vanillezucker
Butterschmalz zum Braten
etwas Créme fraiche
Kerbel
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Safran-Risotto mit gebratenen
Garnelen und wildem Brokkoli

N Butter in einem Topf erhitzen, Schalotte schalen, in feine Wiirfel schneiden und in der
Butter mit den Safranfaden anschwitzen. Reis dazu geben und mit anschwitzen bis die Kérner
glasig werden. Mit Weisswein abl6schen, anschliessend immer wieder mit warmem Fond auf-
fiillen bis der Reis die gewtinschte Konsistenz erreicht hat. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Parmesan verfeinern.

A Wilder Brokkoli waschen, putzen und in einer Pfanne mit geschaltem und in Scheiben
geschnittenen Knoblauch anbraten. Chilischote in feine Ringe schneiden und ebenfalls mit bra-
ten, mit Salz wiirzen. Nach ca. 5 Minuten Brokkoli etwas auf die Seite schieben und Gambas in
der gleichen Pfanne kross anbraten.

El Safran-Risotto in der Mitte des Tellers anrichten, mit Garnelen und Brokkoli belegen, mit
Chilischote ausgarnieren.

Tipp: Fiir mehr Aroma kénnen die Gamba Képfe/Schalen in einem Topf mit etwas Ol und hel-
lem Gemdse (z.B. Lauch, Fenchel, Zwiebel...) anschwitzen und mit Fischfond aufgeftillt werden.
Fir ca. eine halbe Stunde kocheln lassen und anschliessend das Risotto damit auffiillen.

Rosa gebratene Entenbrust mit sautiertem
Rotkohl und Stisskartoffelwdirfel

KN Haut von der Entenbrust Uberkreuzt einschneiden. Fir die Marinade Gewiirze im Mérser
zerkleinern und in einer Schale mit Honig, Sojasauce und Ol vermengen. Entenbrust in die
Marinade legen, etwas darin ziehen lassen und immer wieder wenden.

H Susskartoffeln schélen und in Wirfel schneiden. Mit etwas O, Rosmarin, Thymian, Salz und
Pfeffer in einer Pfanne garen, ggf. ein Schluck Wasser dazu geben.

E1 Rotkohl halbieren, vierteln, Strunk entfernen und anschliessend fein hobeln. Rotkohl in
etwas Ol anschwitzen, mit Salz wiirzen, mit Himbeeressig abléschen und mit Preiselbeeren
abrunden.

A Entenbrust von beiden Seiten scharf anbraten, anschliessend 10 Minuten bei 180° C in den
Ofen geben und danach flir weitere 10 Minuten ausruhen lassen.

E Entenbrust tranchieren, auf dem Rotkohl anrichten mit Stisskartoffelwiirfel und Preiselbee-
ren ausgarnieren.

Honigbiskuit mit Safranorangen
und Creme Legere

KN Fiir den Biskuit als erstes die Eier trennen.

H Eigelb, Honig und Y2 vom Zucker schaumig schlagen. Eiweiss mit Salz und restlichem Zucker
steif schlagen. Mehl mit dem Backpulver mischen und durch ein feines Sieb geben. Anschlies-
send unter das Eigelb riihren. Zum Schluss Eiweiss vorsichtig unterheben. Mit Hilfe einer
Palette in einer Springform verteilen welche zuvor mit Backpapier ausgelegt wurde. Bei 160° C
Umluft ca. 15-20 Minuten backen.

Orangen filetieren, Schale einer halben Orange in feine Streifen schneiden. Darauf achten,
dass an der Orangenschale keine weisse Schicht mehr dran ist, da diese viele Bitterstoffe
enthalt. Nach dem Filetieren, restlicher Saft aus der Orange pressen.

A Zucker mit 2 EL Wasser in einer Pfanne karamellisieren. Mit Grand Marnier und Orangen-
saft abloschen, Safranfaden dazu geben und mit aufkochen. Zum Schluss die Orangenfilets
dazu geben und nochmals aufkochen.

E Anschliessend Biskuit mit einem Ring rund ausstechen, mit Orangensud betrdufeln und mit
Orangefilets und Créme Légere servieren. Mit etwas Minze und Puderzucker ausgarnieren.

EINKAUFSZETTEL EINKAUFSZETTEL

EINKAUFSZETTEL

Zutaten flr 4 Portionen:

300 g Risotto-Reis

1 Schalotte

50 g Butter

80 ml Weisswein

8 Safranfaden

ca. 800 ml Fischfond
50 g Parmesan

12 Garnelen

1 Chilischote

1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

400 g wilder Brokkoli
etwas Ol zum Braten

Zutaten flr 4 Portionen:

2 Entenbriste

Chiliflocken, 4 Wacholder, 4 Piment,
1 Sternanis, 2 Nelken

2 EL Honig

4 EL Sojasauce

4ELOI

4 grosse Slisskartoffeln

je 2 Zweige Thymian und Rosmarin

Salz, Pfeffer

etwas Ol zum Braten

1 kleiner Kopf Rotkohl

50 ml Himbeeressig

3 EL Preiselbeeren

Zutaten fir 4 Portionen:

90 g Mehl

3 Eier

20 g Honig

100 g Zucker

1 Pr. Salz

2 TL Backpulver

4 Orangen

2 EL Zucker

3 Safranfaden
etwas Grand Marnier
200 g Creme Légere
Minze
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