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Apero
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Selleriecremesuppe mit Knollensellerie, Birnen, Pastinake & Sahne
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Kalbstatar, Waldpilzsalat & knuspriges Eigelb
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Geschmorte Kalbsbéackli, Pizokel & Rosenkohlblatter
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Kase
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Apfelrosen-Muffins



Apero

4 Stiuck Flammkuchenteig
400 Gramm Creme Double
4  Stick Zwiebel
200 Gramm Ziegenweichkase
Honig
Rosmarin

150 Gramm Speck

Die Creme Double leicht salzen und auf den Teig geben. Die Zwiebeln in sehr diinne
Ringe schneiden und auf dem Teig verteilen.

Fur den ersten Teil der Flammkuchen,

e den Ziegenkase in dinne Scheiben schneiden und ebenfalls auf den Teig
legen. Dann die Rosmarinblattchen dariiber streuen, bei getrocknetem
Rosmarin vorsichtiger dosieren. Nach dem Backen den flissigen Honig mit
einem Loffel in dinnem Strahl Uber den Kése geben. Sofort heil3 servieren.

e Den Speck in kleine Wirfen schneiden und ebenfalls auf den Teig legen.

Den Flammkuchen auf hochster Stufe 15 - 20 Minuten backen, bis der Rand schon
braun ist und der Kase anfangt, zu zerlaufen.



Selleriecremesuppe

1000 Gramm Knollenselrie
3 Stick Birnen

300 ml Sahne

150 Gramm Haselnlisse

600 ml Gemdusebriihe
Petersilie

o Knollensellerie, Sellerie schalen und in grobe Stiicke schneiden, die Halfte der Birnen
waschen, schélen und in Viertel schneiden.

e Die Selleriestiicke und die Birne in Ol anschwitzen, mit Gemuisebriihe und Sahne
abloschen. Solange kdcheln bis der Sellerie weichgekocht ist.

¢ Haselnisse hinzufligen

e Pastinake mit einem Schéler in diinne Streifen schalen

e Birne in diinne Scheiben schneiden
Beides auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und fir 10 Minuten im
Backofen rosten.

e Die Suppe fein purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
e Petersilie hacken

e Mit Petersilie, Birnen und Pastinakenchips garnieren und heif3 genief3en.




Kalbstatar, Waldpilzsalat & knuspriges Eigelb

700 Gramm Kalbsnuss
1 Bund Frihlingszwiebeln
Sherry - Essig
200 Gramm  Sauerrahm
10 Stiuck Eier

1 Stick Paniermehl
ol
Oliven Ol
400 Gramm Pilze
Kerbel
Persilie
KALBSTATAR

Kalbfleisch in kleine Wirfel schneiden, nicht hacken.

Frihlingszwiebeln fein schneiden.

Alles zusammen gut mischen, etwas Senf, Olivendl und ein wenig Sherry-Essig dazu geben.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Sauerrahm und Pommerysenf verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
WALDPILZSALAT

Waldpilze schneiden, in einer Bratpfanne mit Olivendl sautieren, abschmecken und mit
Sherry-Essig abléschen.

Fein geschnittene Krauter und Fruhlingszwiebeln dazu geben.

KNUSPRIGES EIGELB

Die Eier trennen.

Das Eigelb panieren: Eigelb sehr vorsichtig im Paniermehl wenden.

In heissem Ol zwei Minuten frittieren, dass das Eigelb knusprig und innen noch fliissig ist.
ANRICHTEN

Etwas Senf-Sauerrahm auf den Teller streichen.

Tatar darauf anrichten.

Waldpilze rundherum verteilen.

Das Eigelb auf dem Tatar anrichten.

Mit Krautern ausgarnieren und geniessen.



Geschmorte Kalbsbéackli, Pizokel & Rosenkohlblatter

500 Gramm  Mehl
300 Gramm  Quark
100 Gramm  Griess
6 Stiuck Eier
Muskatnuss

700 Gramm Rosenkohl

Bund Rostgemise

1 Flasche Rotwein

1 Stick Butter
Lobeerblatter
Pimentkérner
Rosmarin zweig
Tomatenmark
Zwiebeln
Wachholderbeeren
Kalbsbackli

Kalbsbackli

Die parierten (gesauberten) Backen salzen und im Bréter rasch im heissen Ol goldbraun
anbraten. Fleisch aus dem Topf nehmen.

Mirepoix kraftig anbraten, gemorserte Gewirze sowie Lorbeerblatter beigeben, durchrihren
und auf kleinem Feuer weiterdliinsten. Tomatenmark beigeben und nochmals kurz
weiterdiinsten.

Wichtig: zwei- bis dreimal mit Rotwein abléschen, dabei Flissigkeit auf einen Viertel
einreduzieren lassen. Mit Fond oder Bouillon auffillen, aufkochen. Fleisch zugeben und
zugedeckt im Ofen bei 150 °C etwa zwei Stunden weichschmoren (Gabelprobe). Fleisch aus
dem Fond heben, Sauce passieren und mit kalten Butterflocken, etwas Madeira und Cognac
aufmontieren (Schwingbesen).

Rosenkohlblatter

Rosenkohlkdpfe waschen und Putzen.Mit einem Schalmesser die schonen und hellgrinen
Blatter ablosen.In zerlassener Butter in maximal 3-4 min diinsten und dabei mit Salz und
Muskat wirzen.



Pizokel
Schritt 1: Eier, Quark und Gewlirze

Eier zusammen mit festem Quark in einer Ruhrschussel gut verriihren. Mit Salz, Pfeffer,
Kurkuma und Muskat abschmecken.

Schritt 2: Griess hinzufiigen

Anschliessend das Mehl und den Griess dazugeben und den Teig grindlich rihren, bis der
Teig fest ist und Blasen wirft. Den Teig flr ca. 15 Minuten ruhen lassen.

Schritt 3: Pizokel kochen
Einen grossen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Teig portionsweise auf ein Schneidebrett geben und mit einem Spachtel Pizokel ins
Salzwasser streichen. Pizokel kochen lassen bis sie an die Oberflache aufsteigen, mit einer
Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen.



Apfelrosen-Muffins

w

Stuck Blatterteig
3 Stick Apfel
200 Gramm  Marzipan
1 Stick Eier
gemahlende
50 Gramm Mandeln
Aprikosenkonfittre

Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) heizen. Die 12 Mulden des Muffin-Blechs buttern
(Y4 EL Butter). Marzipan reiben, mit Ei und Salz verriihren. Apfel waschen, halbieren,
Kerngehause entfernen. Apfelhalften in sehr diinne Scheiben hobeln (oder schneiden).
Sofort in eine Schissel mit Wasser und Zitronensaft legen. Apfelscheiben abtropfen lassen.

Blatterteig auseinanderrollen und so auf ein Brett legen, dass die kurzen Seiten oben und
unten sind. Teig jeweils in 6 breite Streifen schneiden. 1 EL Butter zerlassen. Die
Teigstreifen mit Butter bepinseln. Mit Mandeln bestreuen, mit Marzipanmasse bestreichen.
Apfelscheiben mit der Rundung nach oben jeweils auf den langen Rand legen, dabei sollen
die Scheiben sich Gberlappen und tUber den Teigrand hinausragen (s. Foto). Andere lange
Teigseite tiber die Apfel klappen, Streifen zu einer Rose einrollen (s. Foto). Fertige Rollen in
die Blechmulden setzen. Ubrige Butter (ca. 2 EL) zerlassen, Apfelrosen damit betraufeln. Im
Ofen ca. 40 Min. backen. Evtl. abdecken

Apfelrosen herausnehmen, etwas abkihlen lassen. Gelee oder Konfitlire erwarmen.
Apfelrosen mithilfe eines Loffels aus den Mulden l6sen. Mit Gelee oder Konfitiire bepinseln.
Trocknen lassen. Mit Puderzucker und evtl. Bliiten bestreut servieren.
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