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27. April 2016

Roquefort-Mousse mit Saisonsalat

(Achtung, Zutaten gerechnet fiir 6 Personen !!1)

Zucker
Wasser

Baumnisse grob gehackt

Roquefort

Frischkase Philadelfia
Sautern

Baumnussol
Glattblattrige Petersilie
Vollrahm

Weissweinessig
(Condomento bianco)
Baumnussol
Sonnenblumendl
Zucker

Saisonsalat

(Jung- & Nisslisalat)
kleiner Cicorino rosso
Toast

Pfeffer aus der Muhle

Zucker und Wasser ohne Ruhren aufkochen,
dann Hitze reduzieren. Sud unter gelegentlichem
hin- und her bewegen der Pfanne kdcheln lassen,
bis ein hellbrauner Karamell entsteht. Pfanne

von der Platte ziehen und Baumnisse beigeben,
bei mittlerer Hitze hin- und her bewegen, bis die
Nusse vom Karamell iberzogen sind. Nusse auf
einem Backpapier ausbreiten und auskuhlen las-
sen.

Den Roquefort zerbroseln und alle Zutaten bis
und mit Baumnussol mit dem Schwingbesen des
Handrihrgerates glatt rihren. Petersilie fein ha-
cken, beigeben und mischen. Den Vollrahm steif
schlagen und mit dem Gummischaber sorgféltig
unter die Masse ziehen und im Kuhlschrank kalt
stellen.

Fir die Salatsauce alle Zutaten gut verrihren.

grundlich putzen, waschen und trockenschleu-
dern.

Toast hellbraun résten und halbieren.
Mise en place

Einige Cicorino-Blatter auf dem Teller ausbreiten
und den Saisonsalat darauf verteilen.

Mit wenig Pfeffer wiirzen und die Salatsauce dar-
uber traufeln.

Die Roquefort-Mousse mit 2 Essloffeln zu ovalen
Kldsschen formen und auf die Cicorino-Blatter
legen. Die karamelisierten Baumnusse tber dem
Salat verteilen und die Toasthéalften beiftigen.




16  Stk.
12 Stk.
6 El
4 Stk
200 g

Lachsfilettranchen auf Frihlingsgemiise mit Wildreis

grune Spargeln
kleine Karotten
Rapsol

Salz & Pfeffer aus der
Mihle

Lachsfilet

(a ca. 1209)

Salz & Pfeffer aus der
Muhle

Wildreis

27. April 2016

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Karotten wenn notig waschen putzen und halbieren.
Spargel wenn notig kirzen und im unteren Dirittel
schalen.

Karotten und Spargeln in einer Schissel mit der
Halfte des Ols mischen und nebeneinander auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen und in der
Ofenmitte ca. 30 Minuten backen.

Kurz vor Ende der Garzeit die Lachsfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Restliches Ol in einer beschich
teten Pfanne erhitzen, die Lachsfilets bei mittlere
Hitze auf jeder Seite ca. 2-3 Minuten braten.

Den Wildreis in einer Wasser-Weissweinmischung
nach Angabe zubereiten.

Mise en place

Je 4 Spargeln und 3 Karottenhélften wechsel-
weise auf dem Teller anrichten und ein Lachsfi-
letstiick darauf platzieren. Den Wildreis mit
Hilfe eines Kreisbleches daneben anrichten.

B. Denicola



2 Stk.
2 Stk.
1 Bund
1/2 Bund
2 Stk.
60 g
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2 El
600 g

1 Stk.
30 g
300 g

1 El

Lammrack in Krauterkruste
Bratkartoffeln und Kefen

Lammracks
Schalotten

Racks ca. 1 Std. vor dem Zubereiten aus dem Kuhl-
schrank nehmen. 2 Schalotten grob hacken, mit den

Kerbel, Estragon, ThymiarKrautern (ohne Stiele), dem zerzupften Toastbrdt un

Petersilie
Toastbrot ohne Rinde
weiche Butter

Olivenol

Senf
Salz & Pfeffer aus der
Muihle

neue Kartoffeln

Salz & Pfeffer aus der
Muihle

Schalotte

Butter

Kefen

Salz & Pfeffer aus der
Miuhle

Zitronensaft

27. April 2016

60 g Butter im Cutter fein purieren.

Backofen auf 180 Grad vorheizen

Ol in der Bratpfanne erhitzen und Lammracks rundum
ca. 3 Minuten anbraten.

Lammracks mit Senf bestreichen, mit Salz und Prfeffe
wirzen und mit der Krautermasse gleichmassig hestre
chen. Lammracks nebeneinander in eine weite ofenfes
Form legen und in der Mitte des vorgeheizten Otens
20-25 Minuten braten (Kerntemparatur ca. 60 Grad).
Racks herausnehmen und mit Alufolie zugedeckt

ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Bratkartoffeln

Die Kartoffeln schalen, in gleich groRe Stlicke sitien
und kurz in kaltes Wasser legen, damit die Stadstre-
ten kann. Das ist wichtig, denn nur so werden da-B
kartoffeln nicht matschig, sondern schén knusprig.

Ol in eine Pfanne geben und auf der héchsten 8tufe
hitzen, die Kartoffeln durch ein Sieb abgiel3en umdie
heiRe Pfanne geben, sofort die Pfanne mit einenkddec
verschlielen. Nach etwa fiinf Minuten die Kartoffeln
das erste Mal wenden und dann immer wieder zwi-
schendurch wenden. Die Hitze ggf reduzieren, jedoch
nach jedem Wenden den Deckel wieder auf die Pfanne
setzen, damit die Kartoffeln vom Dampf gegart warde
konnen. Die Bratkartoffeln ca. 35 Minuten braten.

Die fertigen Bratkartoffeln nach Geschmack mit Salz
und Pfeffer wirzen.

K efen

Die Schalotte fein hacken und in der Butter and@&mpf
Kefen beigeben und ca. 10 Minuten zugedeckt dampfen
ev. mit Salz und Pfeffer wirzen, ev. mit Zitroneihsd-
schmecken.

B. Denicola



Mise en place

Die Lammracks in Portionen schneiden und mit den
Bratkartoffeln und den Kefen auf vorgewarmten Trelle
anrichten.

27. April 2016 B. Denicola
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Buttermilchflan auf Rhabarberkompot mit Erdbeercaspcio

Stk.
Stk.

Stk.
Stk.

g
Packli

kalte Butttermilch
Zucker

weisse Gelatine
unbehandelte Limette

kalter Vollrahm

Erdbeeren
unbehandelte Limette

Rhabarber

Zucker
Vanillezucker

verrihren

ca. 10 Minuten im kalten Wasser einweichen
Inzwischen Limette heiss abwischen, gut abtrockimeh
die Schale fein abreiben. Den Saft auspressenrund i
kleiner Pfanne leicht erwarmen. Die Gelatine g#-au
driicken und bei milder Hitze im Saft auflésen.

Den Saft mit dem Limettenabrieb unter die Buttecnil
rahren.

Steif schlagen. Wenn die Buttermilch zu gelieren be
ginnt, den Rahm vorsichtig unterheben.

Die Masse in 4 Formchen (ca. 6cm Durchmesser,
ca. 7 cm hoch) fullen und ca. 1 Stunde kalt stellen

Erdbeeren

Waschen und mit Haushaltpapier etwas trocknenglang
in dinne Scheiben schneiden.

In eine weite Schissel geben mit wenig Zucker bastr
en, dem Limettensaft betraufeln und vorsichtig vemm
gen.

Rhabar berkompot

Den Rhabarber griindlich waschend schadhafte Stellen
wegschneiden und schélen.

Den Rhabarber in kleine Stiicke schneiden, in elrogri
geben, mit dem Zucker und Vanillezucker bestreush u
alles vermengen. Nun ca. 1 Stunde lang abwartess, da
der Zucker ordentlich Wasser aus dem Rhabarbet, zieh
dabei evtl. gelegentlich durchrihren.

Eine Zugabe von Wasser ist anschliel3end absolu-unn
tig! Es wiurde das Kompott nur verwéassern. Beim an-
schlieBenden Aufkochen erhoht sich die Flussigkeits
menge von allein noch einmal deutlich.

Unter Rihren so lange kochen, bis die Rhabarbdestiic
weich sind. Das Kompott auskthlen lassen und evtl.
nachsuf3en.

B. Denicola



10 Stk.

27. April 2016

Puderzucker
Minzeblatter

Mise en place

Den Rhabarberkompot in der Mitte des Tellers in der
Grosse des Férmchens anrichten

Den Buttermilchflan mit einem spitzen Messer behut-
sam vom den Férmchenrand |6sen und die Férmchen
kurz in ein warmes Wasserbad stellen. Anschliessend
den Buttermichflan vorsichtig auf dem Rhabarber-
kompot platzieren.

Die fein geschnittenen Erdbeeren tberlappend kreis-
formig um den Buttermilchflan anordnen und mit et-
was Puderzucker bestauben

In feine Streifen schneiden und den Flan damit deko
rieren

B. Denicola
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schendurch wenden. Die Hitze ggf reduzieren, jedoch
nach jedem Wenden den Deckel wieder auf die Pfanne
setzen, damit die Kartoffeln vom Dampf gegart warde
konnen. Die Bratkartoffeln ca. 35 Minuten braten.

Die fertigen Bratkartoffeln nach Geschmack mit Salz
und Pfeffer wirzen.

K efen

Die Schalotte fein hacken und in der Butter and@&mpf
Kefen beigeben und ca. 10 Minuten zugedeckt dampfen
ev. mit Salz und Pfeffer wirzen, ev. mit Zitroneihsd-
schmecken.

B. Denicola



Mise en place

Die Lammracks in Portionen schneiden und mit den
Bratkartoffeln und den Kefen auf vorgewarmten Trelle
anrichten.

27. April 2016 B. Denicola
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27. April 2016

Buttermilchflan auf Rhabarberkompot mit Erdbeercaspcio

Stk.
Stk.

Stk.
Stk.

g
Packli

kalte Butttermilch
Zucker

weisse Gelatine
unbehandelte Limette

kalter Vollrahm

Erdbeeren
unbehandelte Limette

Rhabarber

Zucker
Vanillezucker

verrihren

ca. 10 Minuten im kalten Wasser einweichen
Inzwischen Limette heiss abwischen, gut abtrockimeh
die Schale fein abreiben. Den Saft auspressenrund i
kleiner Pfanne leicht erwarmen. Die Gelatine g#-au
driicken und bei milder Hitze im Saft auflésen.

Den Saft mit dem Limettenabrieb unter die Buttecnil
rahren.

Steif schlagen. Wenn die Buttermilch zu gelieren be
ginnt, den Rahm vorsichtig unterheben.

Die Masse in 4 Formchen (ca. 6cm Durchmesser,
ca. 7 cm hoch) fullen und ca. 1 Stunde kalt stellen

Erdbeeren

Waschen und mit Haushaltpapier etwas trocknenglang
in dinne Scheiben schneiden.

In eine weite Schissel geben mit wenig Zucker bastr
en, dem Limettensaft betraufeln und vorsichtig vemm
gen.

Rhabar berkompot

Den Rhabarber griindlich waschend schadhafte Stellen
wegschneiden und schélen.

Den Rhabarber in kleine Stiicke schneiden, in elrogri
geben, mit dem Zucker und Vanillezucker bestreush u
alles vermengen. Nun ca. 1 Stunde lang abwartess, da
der Zucker ordentlich Wasser aus dem Rhabarbet, zieh
dabei evtl. gelegentlich durchrihren.

Eine Zugabe von Wasser ist anschliel3end absolu-unn
tig! Es wiurde das Kompott nur verwéassern. Beim an-
schlieBenden Aufkochen erhoht sich die Flussigkeits
menge von allein noch einmal deutlich.

Unter Rihren so lange kochen, bis die Rhabarbdestiic
weich sind. Das Kompott auskthlen lassen und evtl.
nachsuf3en.

B. Denicola



10 Stk.

27. April 2016

Puderzucker
Minzeblatter

Mise en place

Den Rhabarberkompot in der Mitte des Tellers in der
Grosse des Férmchens anrichten

Den Buttermilchflan mit einem spitzen Messer behut-
sam vom den Férmchenrand |6sen und die Férmchen
kurz in ein warmes Wasserbad stellen. Anschliessend
den Buttermichflan vorsichtig auf dem Rhabarber-
kompot platzieren.

Die fein geschnittenen Erdbeeren tberlappend kreis-
formig um den Buttermilchflan anordnen und mit et-
was Puderzucker bestauben

In feine Streifen schneiden und den Flan damit deko
rieren

B. Denicola
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Roqguefort-Mousse mit Saisonsalat
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Lachsfilettranchen auf Frihlingsgemiise
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Lamnrack in Krauterkruste
Bratkartoffeln und Kefen
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Buttermilchflan auf Rhabarberkompot
mit Erdeercarpaccio
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50 g

2 El
50 g
200 g
100 g

1 El

1 El

1 El
15 d

3 El

1 El

3 EL
1 Prise
150 ¢

1 Stk.
6 Stk.

27. April 2016

Roquefort-Mousse mit Saisonsalat

(Achtung, Zutaten gerechnet fiir 6 Personen !!1)

Zucker
Wasser

Baumnisse grob gehackt

Roquefort

Frischkase Philadelfia
Sautern

Baumnussol
Glattblattrige Petersilie
Vollrahm

Weissweinessig
(Condomento bianco)
Baumnussol
Sonnenblumendl
Zucker

Saisonsalat

(Jung- & Nisslisalat)
kleiner Cicorino rosso
Toast

Pfeffer aus der Muhle

Zucker und Wasser ohne Ruhren aufkochen,
dann Hitze reduzieren. Sud unter gelegentlichem
hin- und her bewegen der Pfanne kdcheln lassen,
bis ein hellbrauner Karamell entsteht. Pfanne

von der Platte ziehen und Baumnisse beigeben,
bei mittlerer Hitze hin- und her bewegen, bis die
Nusse vom Karamell iberzogen sind. Nusse auf
einem Backpapier ausbreiten und auskuhlen las-
sen.

Den Roquefort zerbroseln und alle Zutaten bis
und mit Baumnussol mit dem Schwingbesen des
Handrihrgerates glatt rihren. Petersilie fein ha-
cken, beigeben und mischen. Den Vollrahm steif
schlagen und mit dem Gummischaber sorgféltig
unter die Masse ziehen und im Kuhlschrank kalt
stellen.

Fir die Salatsauce alle Zutaten gut verrihren.

grundlich putzen, waschen und trockenschleu-
dern.

Toast hellbraun résten und halbieren.
Mise en place

Einige Cicorino-Blatter auf dem Teller ausbreiten
und den Saisonsalat darauf verteilen.

Mit wenig Pfeffer wiirzen und die Salatsauce dar-
uber traufeln.

Die Roquefort-Mousse mit 2 Essloffeln zu ovalen
Kldsschen formen und auf die Cicorino-Blatter
legen. Die karamelisierten Baumnusse tber dem
Salat verteilen und die Toasthéalften beiftigen.




16  Stk.
12 Stk.
6 El
4 Stk
200 g

Lachsfilettranchen auf Frihlingsgemiise mit Wildreis

grune Spargeln
kleine Karotten
Rapsol

Salz & Pfeffer aus der
Mihle

Lachsfilet

(a ca. 1209)

Salz & Pfeffer aus der
Muhle

Wildreis

27. April 2016

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Karotten wenn notig waschen putzen und halbieren.
Spargel wenn notig kirzen und im unteren Dirittel
schalen.

Karotten und Spargeln in einer Schissel mit der
Halfte des Ols mischen und nebeneinander auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen und in der
Ofenmitte ca. 30 Minuten backen.

Kurz vor Ende der Garzeit die Lachsfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Restliches Ol in einer beschich
teten Pfanne erhitzen, die Lachsfilets bei mittlere
Hitze auf jeder Seite ca. 2-3 Minuten braten.

Den Wildreis in einer Wasser-Weissweinmischung
nach Angabe zubereiten.

Mise en place

Je 4 Spargeln und 3 Karottenhélften wechsel-
weise auf dem Teller anrichten und ein Lachsfi-
letstiick darauf platzieren. Den Wildreis mit
Hilfe eines Kreisbleches daneben anrichten.

B. Denicola



2 Stk.
2 Stk.
1 Bund
1/2 Bund
2 Stk.
60 g

1 El

2 El
600 g

1 Stk.
30 g
300 g

1 El

Lammrack in Krauterkruste
Bratkartoffeln und Kefen

Lammracks
Schalotten

Racks ca. 1 Std. vor dem Zubereiten aus dem Kuhl-
schrank nehmen. 2 Schalotten grob hacken, mit den

Kerbel, Estragon, ThymiarKrautern (ohne Stiele), dem zerzupften Toastbrdt un

Petersilie
Toastbrot ohne Rinde
weiche Butter

Olivenol

Senf
Salz & Pfeffer aus der
Muihle

neue Kartoffeln

Salz & Pfeffer aus der
Muihle

Schalotte

Butter

Kefen

Salz & Pfeffer aus der
Miuhle

Zitronensaft

27. April 2016

60 g Butter im Cutter fein purieren.

Backofen auf 180 Grad vorheizen

Ol in der Bratpfanne erhitzen und Lammracks rundum
ca. 3 Minuten anbraten.

Lammracks mit Senf bestreichen, mit Salz und Prfeffe
wirzen und mit der Krautermasse gleichmassig hestre
chen. Lammracks nebeneinander in eine weite ofenfes
Form legen und in der Mitte des vorgeheizten Otens
20-25 Minuten braten (Kerntemparatur ca. 60 Grad).
Racks herausnehmen und mit Alufolie zugedeckt

ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Bratkartoffeln

Die Kartoffeln schalen, in gleich groRe Stlicke sitien
und kurz in kaltes Wasser legen, damit die Stadstre-
ten kann. Das ist wichtig, denn nur so werden da-B
kartoffeln nicht matschig, sondern schén knusprig.

Ol in eine Pfanne geben und auf der héchsten 8tufe
hitzen, die Kartoffeln durch ein Sieb abgiel3en umdie
heiRe Pfanne geben, sofort die Pfanne mit einenkddec
verschlielen. Nach etwa fiinf Minuten die Kartoffeln
das erste Mal wenden und dann immer wieder zwi-
schendurch wenden. Die Hitze ggf reduzieren, jedoch
nach jedem Wenden den Deckel wieder auf die Pfanne
setzen, damit die Kartoffeln vom Dampf gegart warde
konnen. Die Bratkartoffeln ca. 35 Minuten braten.

Die fertigen Bratkartoffeln nach Geschmack mit Salz
und Pfeffer wirzen.

K efen

Die Schalotte fein hacken und in der Butter and@&mpf
Kefen beigeben und ca. 10 Minuten zugedeckt dampfen
ev. mit Salz und Pfeffer wirzen, ev. mit Zitroneihsd-
schmecken.

B. Denicola



Mise en place

Die Lammracks in Portionen schneiden und mit den
Bratkartoffeln und den Kefen auf vorgewarmten Trelle
anrichten.

27. April 2016 B. Denicola
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Buttermilchflan auf Rhabarberkompot mit Erdbeercaspcio

Stk.
Stk.

Stk.
Stk.

g
Packli

kalte Butttermilch
Zucker

weisse Gelatine
unbehandelte Limette

kalter Vollrahm

Erdbeeren
unbehandelte Limette

Rhabarber

Zucker
Vanillezucker

verrihren

ca. 10 Minuten im kalten Wasser einweichen
Inzwischen Limette heiss abwischen, gut abtrockimeh
die Schale fein abreiben. Den Saft auspressenrund i
kleiner Pfanne leicht erwarmen. Die Gelatine g#-au
driicken und bei milder Hitze im Saft auflésen.

Den Saft mit dem Limettenabrieb unter die Buttecnil
rahren.

Steif schlagen. Wenn die Buttermilch zu gelieren be
ginnt, den Rahm vorsichtig unterheben.

Die Masse in 4 Formchen (ca. 6cm Durchmesser,
ca. 7 cm hoch) fullen und ca. 1 Stunde kalt stellen

Erdbeeren

Waschen und mit Haushaltpapier etwas trocknenglang
in dinne Scheiben schneiden.

In eine weite Schissel geben mit wenig Zucker bastr
en, dem Limettensaft betraufeln und vorsichtig vemm
gen.

Rhabar berkompot

Den Rhabarber griindlich waschend schadhafte Stellen
wegschneiden und schélen.

Den Rhabarber in kleine Stiicke schneiden, in elrogri
geben, mit dem Zucker und Vanillezucker bestreush u
alles vermengen. Nun ca. 1 Stunde lang abwartess, da
der Zucker ordentlich Wasser aus dem Rhabarbet, zieh
dabei evtl. gelegentlich durchrihren.

Eine Zugabe von Wasser ist anschliel3end absolu-unn
tig! Es wiurde das Kompott nur verwéassern. Beim an-
schlieBenden Aufkochen erhoht sich die Flussigkeits
menge von allein noch einmal deutlich.

Unter Rihren so lange kochen, bis die Rhabarbdestiic
weich sind. Das Kompott auskthlen lassen und evtl.
nachsuf3en.

B. Denicola



10 Stk.

27. April 2016

Puderzucker
Minzeblatter

Mise en place

Den Rhabarberkompot in der Mitte des Tellers in der
Grosse des Férmchens anrichten

Den Buttermilchflan mit einem spitzen Messer behut-
sam vom den Férmchenrand |6sen und die Férmchen
kurz in ein warmes Wasserbad stellen. Anschliessend
den Buttermichflan vorsichtig auf dem Rhabarber-
kompot platzieren.

Die fein geschnittenen Erdbeeren tberlappend kreis-
formig um den Buttermilchflan anordnen und mit et-
was Puderzucker bestauben

In feine Streifen schneiden und den Flan damit deko
rieren

B. Denicola



