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Niisslisalat mit pochiertem Ei

Zutaten: (4 Personen)

200 g Nsslisalat
100 g Bacon
2 Scheibe/n Weilbrot
2 EL Butter
1St Knoblauch
1St frisches Eigelb
1%EL Dijon-Senf

Salz, Pfeffer, Dill
70 ml Sonnenblumendl
2 EL susser Senf

1-2EL Honig
1-2EL Zitronensaft

Zubereitung:

Nisslisalat putzen, waschen und gut trocken schleudern. Auf Vorspeisentellern anrichten.

Speck in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne sanft ausbraten und auf Klichenpapier abtropfen
lassen. Im verbleibenden Bratfett die in kleine Wiirfel geschnittenen WeiBbrotscheiben anrdsten.
Sobald sie das Fett aufgenommen haben, die Butter dazugeben. Goldbraun résten und zum Schluss
den Knoblauch dazudriicken.

1 Liter Wasser mit Essig und Salz aufkochen. Die Eier einzeln in eine Schopfkelle geben und vorsichtig
in das kochende Wasser gleiten lassen. Die Eier etwa 5-6 Min. bei mittlerer Temperatur pochieren,
dann vorsichtig herausheben und ebenfalls abtropfen lassen. Evtl. Rinder etwas abschneiden.

Zum Servieren jeweils 1 Ei in die Mitte des Salatbettes setzen, mit Speck und Croutons bestreuen.


http://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1054,2/Chefkoch/Salz-unser-wichtigstes-Gewuerz.html
http://www.chefkoch.de/magazin/artikel/66,0/Chefkoch/Olivenoel-und-die-richtige-Verwendung-in-der-Kueche.html
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Honig-Senf-Traum

Dieses feine Honig-Senf-Dressing ist in Skandinavien ein beliebter Klassiker. Am besten passt es zu
Nsslisalat, Frisée, Radicchio, Kohlrabi und Blumenkohl sowie zu gerduchertem Fisch. Das
Eigelb wird mit einem Schneebesen in einer Schiissel mit dem Dijon-Senf und den Gewirzen
glatt verriihrt. Anschliessend das Ol langsam dazu giessen. Dabei kréftig mit dem
Schneebesen weiterriihren. Den siissen Senf und den Honig (je nach Geschmack) beifligen
und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss den gewaschenen und fein
gehackten Dill hinzufugen. Halt sich im Kihlschrank gut eine Woche.
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Nidwaldner Sbrinzstippli

|

Zutaten: (4 Personen)

2 St Schalotten, fein geschnitten
1 St Knoblauchzehen, fein geschnitten
1% EL Risottoreis (zB Arborio)
50 g Butter
5 dl Bouillon
6 cl Weisswein
6 cl Noilly Prat
2% dl Rahm
70 g Sbrinz gerieben
Salz / Pfeffer

Sbrinz Hobelrollen zum Dekorieren

Zubereitung:

Schalotten, Knoblauch und Risottoreis in Butter glasig diinsten. Mit Boullion, Weisswein und Noilly
Prat abloschen. Flissigkeit um die Halfte einkdcheln lassen. Rahm dazugeben, den geriebenen Sbrinz
beigeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe gut durchriihren und durch ein Sieb passieren. Vor dem Servieren mit frischen Krautern
und dem Kaserdllchen garnieren.
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Bauernbratwurst

Zutaten: (ca. 12 Wirste a 200 g)
14 kg Schweinefleisch (Wurstfleisch)
0.6 kg Halsspeck

5 m Darm, gewaschen ca. DN 28 mm

30 g Zwiebel (1 TL Zwiebelpulver)

1 St Knoblauch, gepresst (1/2 TL Knoblauchpulver)
2.4 di Most

45-50¢g Salz

4 g Pfeffer, gemahlen

1 g Majoran
2 g Muskat, gemahlen
1 g Backpulver
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Zubereitung:
Fleisch und Speck fein (in 4-6 mm Kérnung) hacken (Fleischwolf), Brat, Gewirze und Zwiebel

darunter mischen. Die Masse kneten, bis sie gut gebunden ist.
Abfiillen der Wurstmasse in Schweinsdiinndarm und verknipfen

Weissweinsauce

Zutaten:

7.5 dl Weisswein
Diverse Krauter

5-8 Lorbeerblatter

Salz / Pfeffer

Zubereitung:

Wein und Krduter in eine Pfanne geben, leicht aufkochen. Bratwiirste ca. 10 Min. im Krduter- Wein
Sud garen.

Bratwdrste in Bratpfanne beidseitig kurz anbraten.

Rosti aus rohen Kartoffeln

Zutaten: ( 4 Personen)

500 g Rosti Kartoffeln
Salz / Pfeffer
Kimmel

2 EL Bratbutter

1 EL Butter

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und auf der Gemiseraffel reiben, wiirzen. Die Bratbutter in einer Bratpfanne
erhitzen, die Kartoffeln zufligen und mit einem Loffel immer wieder rithren, damit die Streifen
gleichmassig angebraten werden. Zu einem Kuchen formen und zugedeckt 5 Minuten bei mittlerer
Hitze braten. Den Rostikuchen wenden, die Butter am Rand verteilen, nochmals 5 Minuten
ungedeckt goldgelb braten.
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Vermicelles

Zutaten: (4 Personen)

4.5 di Milch

600 g geschiélte Kastanien
3 dl Wasser

6 El Zucker

% St Vannillestangel

2 El Kirsch

4-8 St Meringues
Rahm, steif geschlagen

Zubereitung:

Milch aufkochen. Geschalte Kastanien beifligen und auf kleiner Stufe kochen. Kochzeiten: Frische
Kastanien: 40-50 Minuten. Tiefgekiihlte Kastanien: 10-20 Minuten.

Masse fein plrieren und auskihlen lassen.

Wasser, Zucker, Vanillemark ca. 15 Minuten einkochen, bis die Masse sirupartig ist.

Heissen Sirup zum Kastanienpiree geben und gut mischen. Nach Belieben Kirsch darunterriihren. Die
Masse soll weich und streichfahig sein.

Je 1 oder 2 Meringues auf vier Tellern anrichten. Kastanienptiiree durch die Vermicelles-Presse oder
durch das Passevite direkt auf die Meringues dressieren.

Mit Rahm garnieren und sofort servieren.



