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Apéro
Carpaccio vom Rind
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Zander mit Lauch — Heu in Bierstippchen
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Hauptgericht

Lamm Kottlets
Mit Rahmspinat und Rosti
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Nachspeise

Crépes Suzette




Carpaccio vom Rind mit Pinienkernen, Rucola und Parmesan

Zutaten: ( Rezept fur 8 Personen)

800g Rindsfilet oder Roastbeef, hauchdiinn geschnitten
2 Pack Rucola

2 Stiick Parmesan, frisch gehobelt

4 Zitronen

200 gramm Pinienkerne

Palsamico

Pfeffer, schwarz aus der Miihle

Meersalz

Zubereitung;:

8 Teller mit Balsamico betriufeln und mit einem Pinsel verteilen,
so dass der gesamte Teller diinn bedeckt ist.

Die Pinienkerne anrosten und den Rucola waschen.

Die diinnen Rinderfilet-Scheiben, den frisch geschnitten Rucola und
die Pinienkerne auf die Teller geben und den Parmesan hauchdiinn
dariiber hobeln.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivens! dariibergeben.

Die Zitronen werden in Schnitze geschnitten mit der Schale,

pro Teller ein Zitronenschnitz, so dass jeder individuell mit der
Zitrone sein Carpaccio abschmecken kann.

Arbeitszeit; ca. 15 Minuten



Zander mit Lauch — Heu in Biersiipchen

Zutaten fuir 4 Personen

Bierstippchen

1 Essloffel Butter
4 Zweiglein Thymian
2 Knoblauchzehen
4dl  Gemiisebouillon
1,5dl Bier (z.B. Appenzeller Quollfrisch)
1,5dl Volirahm
2 frische Eigelbe
Salz und Pfeffer
Lauch — Heu
2 Essloffel Butter
1 kleiner Lauch, in feinen Streifen
Zander
1 Zanderfilet, ohne Haut (ca. 250g), Fettschicht entfernt, geviertelt
1 Essloffel Mehl
0,5 Teeloffel Salz
wenig Pfeffer
Zubereitung
1. Butter in einer grossen Pfanne warm werden lassen, Thymian und Knoblauch ca.
4 Minuten andampfen.
2. Bouillon und Bier dazugiessen, aufkochen, ca. 10 Min. kocheln,absieben.
3. Rahm mit Eigelben in einer kleinen Schiissel gut verrithren. Ca. 3 Essloffel heisse

Suppe unter stindigem riihren beigeben, unter stdndigem riithren langsam zuriick in die
Pfanne giessen. Suppe nur noch heiss werden lassen, sie darf nicht mehr kochen,
wiirzen.

Suppe mit dem Stabmixer aufschaumen. Fischfilets in vorgewédrmten Teller verteilen,
Lauch — Heu dariiber verteilen, Suppe dazugiesen.



Lamm — Koteletts mit Rosti und Rahm - Spinat

Zutaten flir Spinat fiir 4 Personen

500 g junger Spinat vorbereitet mit wenig Salz oder Aromat in gut schliessender Pfanne
kurz weichddmpfen.
Mit etwas Vollrahm verfeinern.

Rosti

Siehe Beiblatt

Lamm Koteletts

2-3 Koteletts pro Person

Kurz anbraten mit Salz und Pfeffer wiirzen.



Schritt far Sd\r:lt

So gelingt die perfekte Rosti

Am Vortag oder noch besser 2 bis3 Tage
im Voraus Kartoffeln gut waschen, mit
der Schale in reichlich Wasser ca. 30 Minuten
knapp weich kochen. Sie sollten in der Mitte
noch leicht knackig sein. Auskiihlen lassen.
Bis zur Verwendung kiihl stellen.

zuruck in dle Pfanne.

Réstiin der Luft oder mithilfe eines Tellers
wenden. Beim Wenden mit einem Teller; den
Teller vorher mit etwas Ol bepinseln, sodass
die Rosti leicht vom Teller wieder in die Pfanne
rutscht. Dabei darauf achten, dass das heisse
Ol aus der Pfanne nicht auf die Hande tropft.
Résti ca. 10 weitere Minuten goldgelb braten.

‘Am Zubereitungstag: Kartoffeln schilen,

So schalt man die Kartoffeln erst, wenn sie.
abgekiihlt sind. Das Vorkochen st Gibrigens
sinnvoll, damit die Kartoffelstreifen spater
nicht zusammenkleben.

Butter dem Rand entlang beigeben und
ca. 2 Minuten fertig braten. Die Butter gibt
der Résti noch das feine Aroma. Sie sollte aber

* nur noch aufgeschdumt werden. Die Rosti

servieren, solange sie aussen knuspr:g ist
und innen dampfend heiss.

An der Rastiraffel reiben. Die Kart
Lange nach raffeln, damit mogllchst
Streifen entstehen. Beim Raffeln leic
geben und ohne Druck zuriickziehet
Mit ca. 1,5TL Salz und reichlich Pfeffe
Sorgfaltig mischen.




Zutaten fiir

4 Personen

-1,2kg grosse
vorwiegend

- festkochende
Kartoffeln,

« zum Beispiel

Victoria

- Salz, Pfeffer

-4 ELHOLL-Rapsdl

- 1EL Butter

-erhi'tzen. K teln locker und regelmassig
. auf dem Bratpfannenboden verteilen. Nach
~ einigen Minuten die Kartoffeln am Rand mit
einer Kelle leicht zusammenschieben, sodass
die typische Réstiform entsteht. Ca. 12 Minuten
bei kleiner Hitze braten.
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Profi-Tipp

Kochen mit Sinnen

- Die Rosti muss frisch zut
werden und braucht ihre
Zum Gliick kann ich jewe
Vorarbeit leisten: Wenn i
erwarte, koche ich die Ka
auch schon am Vortag, ra
wiirze sie dann aber gleic
stelle sie bis zur Zubereit
gedeckt in den Kiihlschra
hat den Vorteil, dass ich n
Zeit fiir die Géste nehmer
Bei der Zubereitung bin i
mit allen Sinnen beim R6

s ist mir wichtig zu hor
stark die Kartoffeln in de

I Das leichte Hin

Bewegen der Bratpfanne i

sinnvoll: So verteilt sich d

Wenn die Kartoffelstreife:

nicht richtig gebraten sinc

es besonders laut, sobald «

toffelstreifen mit dem Ol s

kommen. Beim Geruch wi

kritisch: Meist riecht man
aromen erst, wenn die Unt
bereits zu dunkel ist.

Annina Ciocco,
Rezeptautorin




Crépes Suzette

Zutaten fir 4 Personen

Fiir den Teig

4 Bier

3,5dl Milch

100g glutenfreie Mehlmischung

1 Prise Salz

1El  Akazienhonig

1 Unbehandelte Orange, wenig abgeriebene Schale

Orangensauce

2 unbehandelte Orangen
1 unbehandelte Zitrone

Bratbutter, zum Backen

60g  Butter

50g  Akazienhonig

1dl  Orangenlikér (Grand Marnier)
4 Kugeln Vanilleglace

1. Fiir den Teig

Alle Zutaten mit dem Schwingbesen gut verrithren, 20 Minuten ruhen lassen.

2. Fiir die Orangensauce

Von einer Orange und einer Zitrone je eine ca. Scm lange, diinne Schale abschélen, in feine
Streifen schneiden., beiseite stellen. Von beiden Orangen und der Zitrone Saft auspressen,
beiseite stellen.

3. Wenig Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Teig
portionenweise in die Pfanne geben, Hitze reduzieren. Ist die Unterseite gebacken, 16st sie
sich von selbst, Crépes wenden, fertig backen. Crépes zu cinem Viertel falten und zugedeckt
warm stellen.

4. Butter, Honig sowie beiseite gestellte Orangen- und Zitronenstreifen in einer zweiten
Bratpfanne erwirmen. Den abgesiebten Fruchtsaft und 1/3 des Likors dazugiessen, 8 Minuten
kécheln.



5. Crépes in die heisse Sauce geben und Pfanne leicht schwenken, restlichen Likor
dazugiessen, ca. 1 Minuten flambieren, sofort mit einer Vanille Glacekugel anrichten
und servieren.



