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Cornetti auf Rucola mit Focaccia
Riesling Kremsleiter 2000
Weingut Nigl
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Sauerkrautsippchen
Gewlrztraminer
Weingut Glesti Stammheim
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Goldbutt auf Kartoffelkiichlein
Riesling Kremsleiter
Weingut Nigl
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Kalbsstecchini mit Risotto
Merlot Rubio

Tessin
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Hartkdse
Marqués de Riscal 1998
Rioja Spanien
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Blauschimmelkdse
Beerenauslese 2001
Weingut Feiler Artinger
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Schokopfannkuchen
Beerenauslese 2001
Weingut Feiler Artinger
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Walter Schleucher, 30. April 2003




Cornetti auf Rucola mit Focaccia
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1. Sellerie schdlen und mit dem Gemiisehobel in 12
runde, 2 mm diinne Scheiben hobeln. In der Bouillon
blanchieren, kalt abschrecken. Auf einem sauberen
Tuch auslegen.

2. Rucola und Baumniisse fein hacken, Tomaten
leicht abtropfen, klein schneiden und alles mit dem
Paniermehl mischen. Mit Balsamico, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Selleriescheiben von der Mitte
zum Rand einschneiden, zu Cornets formen und
fiillen.

3. Rucola biindeln, Stiele bis zum Blattansatz ab-
schneiden. Waschen, schleudern und gut trocknen.
Mit Ol, Essig, Salz und wenig Pfeffer mischen.
Rucolasalat auf den Tellern anrichten und die
Cornets darauf verteilen. Parmesan in kleine Stiicke
hobeln und dariiber geben.

Focaccia

Der Teig ist bereits vorhanden.

Teig ca. 2 cm dick oval auswallen, auf ein Blech
legen. Oberfldche kreuzweise einschneiden, so dass
ein Rhombenmuster entsteht. Mit Olivendsl bepinseln
Mit frischem Rosmarin bestreuen oder bestecken,
Salz und Pfeffer aus der Mihle dariiber streuen
und ca. 10 Minuten aufgehen lassen. Ca. 30 Minuten
in der unteren Hdlfte des auf 200° C vorgeheizten
Ofens backen.

1 Sellerieknolle ca. 10 cm dick
2 dl Gemiisebouillon

50 g Rucola

4 Baumnusskerne

120 g getrocknete Tomaten in
Ol eingelegt

1 El Paniermehl

% Tl Aceto Balsamico

Salz, Pfeffer aus der Miihle

100 g Rucola

5 El Olivensl

4 El Aceto Balsamico

Salz, Pfeffer aus der Miihle
30 g Parmesan

Backpapier
Frischer Rosmarin
Olivenol

Salz und Pfeffer




Sauerkrautsippchen
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1. Sauerkraut in ein Sieb geben, unter kaltem 500 g Sauerkraut roh
Wasser griindlich abspiilen. Sehr gut abtropfen 220 g Kartoffeln mehlig
lassen. kochend
1 Zwiebel
2. Kartoffeln grob wiirfeln. Zwiebel hacken. Beides 10 g Butter
in der Butter andiinsten. Sauerkraut beigeben und 1 dI Noilly Prat
kurz mitdiinsten. Mit Noilly Prat abloschen. Ganz 7 dl Gemiisebouillon
einkochen lassen. Bouillon zufiigen und zugedeckt 1.5 dl Rahm
20 Minuten auf kleiner Hitze kochen lassen. Salz, Pfeffer aus der Miihle
Cayennepfeffer
3. Suppe fein plirieren. Rahm steif schlagen. 2/3 Muskatnuss
unter die Suppe schwingen. Pikant mit Salz, Pfeffer, 1 Bund Schnittlauch

Cayenne und Muskat abschmecken. In vorgewdrmte
Teller geben. Restlichen Schlagrahm darauf vertei-
len. Schnittlauch mit der Schere dariiber schneiden.

Mit einigen Spitzen garnieren.




Goldbutt auf Kartoffelkiichlein
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1. Ofen auf 160°C vorheizen. Fiir die Kiichlein die
Kartoffeln fein reiben und pikant wiirzen. In einem
Sieb abtropfen lassen. Pro Kiichlein % der Kartoffel-
masse in die heisse Bratbutter geben. Zu runden, ca.
1 cm dicken Kiichlein formen und beidseitig je 3-4
Minuten goldbraun braten. Auf einem Blech im Ofen
warm stellen.

2. Goldbutt kalt abspiilen, trocken tupfen. In mund-
gerechte Stiicke teilen. Wasser, Wein, Essig, Lor-
beer und Salz aufkochen. Krduter fein schneiden.
Herdplatte ausschalten. Fisch und ¢ der Krduter in
den Sud geben. Ca. 2 Minuten ziehen lassen.

3. Lowenzahn auf der Tellermitte verteilen. Mit Ol
betrdufeln und wiirzen. Kartoffelkiichlein darauf an-
richten. Fisch aus dem Sud heben, gut abtropfen.
Auf die Kartoffelkiichlein verteilen. Wenig Sud iiber
den Salat geben. Restliche Krduter dariiber streuen
und servieren.

6-8 Goldbuttfilets ca. 400 g
5 dl Wasser

1 dl Weisswein

5 El Estragonessig

1 Loorbeerblatt

1Tl Salz

30 g gemischte Krauter (Dill,
Peterli, Kerbel)

40 g Lowenzahn

2 El Sonnenblumenal

Salz, Pfeffer aus der Mihle

3 grosse Kartoffeln mehlig-
kochend ca. 600 g

Salz, Pfeffer, Muskat

20 g Bratbutter




Kalbsstecchini mit Risotto
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Ofen auf 80° C vorheizen, Platte und Teller vor-
wdrmen. Pldtzli auslegen, wiirzen, je 1 Tranche Roh-
schinken und 3 Spargeln darauf legen. Platzli auf-
rollen, mit je einem Zahnstocher fixieren. Restliche
Spargeln beiseite stellen.

Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen.
Stecchini portionenweise ca. 5 Minuten anbraten,
herausnehmen, auf die vorgewdrmte Platte legen.
Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen. Beiseite
gelegte Spargeln zu den Stecchini legen, mit But-
ter bestreichen.

Niedergaren: ca. 40 Minuten in der Mitte des auf
80° C vorgeheizten Ofens. Die Stecchini kdnnen
anschliessend bei 60° C bis zu 30 Minuten warm
gehalten werden

Jus: Bouillon und Aceto in derselben Bratpfanne
aufkochen, Hitze reduzieren. Fliissigkeit auf die
Hdlfte einkdcheln. Butter portionenweise unter rih-
ren beigeben. Dabei die Pfanne hin und wieder kurz
auf die Platte stellen, um den Jus nur leicht zu er-
wdrmen, er darf nicht kochen, wiirzen. Fleisch und
Spargeln auf den vorgewdrmten Tellern anrichten,
mit dem Jus servieren.

Risotto: Zwiebeln schdlen und fein hacken, in Oliven-
6l andiinsten. Reis beigeben und kurz mitdiinsten.
Mit Weisswein abléschen und komplett einkochen
lassen. Unter stindigem riihren Bouillon beigeben,
mit Safran abschmecken und geriebenen Parmesan
beigeben. Ev. mit Salz und Pfeffer wiirzen und et-
was Butter unterriihren.

8 diinne Kalbspldtzli je ca. 75 g

% Tl Salz

Pfeffer aus der Miihle

8 Tranchen Rohschinken ca. 80 g
250 g griine Spargeln extrafein
ca. 2 Minuten blanchiert
Bratbutter

1 El Butter fliissig

2 dl Fleischbouillon

1 El Aceto Balsamico

40 g Butter kalt in Stiicken
Salz, Pfeffer nach Bedarf

Zwiebeln

Risottoreis
Weisswein
Gemiisebouillon
Safran

Parmesan gerieben
Salz, Pfeffer, Butter




Schoko-Pfannkuchen
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1. Mehl, Backpulver, Kakao und Natriumbikarbonat in
eine grosse Schiissel sieben. Zucker und Schoko-
tropfen einriihren und eine Vertiefung in die Mitte
driicken. Milch, Sahne, Eier und Butter in einem
Krug mit dem Schneebesen verriihren. Nach und
nach in die Mulde giessen und verriihren, bis sich
alles verbunden hat. Zugedeckt 15 Minuten ruhen
lassen.

2. Eiweiss in einer sauberen, trockenen Schiissel
schlagen, bis sich weiche Spitzen bilden. Mit einem
Metalllsffel 1 gehduften Essloffel Eischnee zum
Lockern unter den Teig riihren, dann vorsichtig den
restlichen Eischnee unterheben.

3. Eine Pfanne erhitzen. Leicht mit Butter einfet-
ten. 60 ml Teig hineingeben. Die Unterseite bei
mittlerer Temperatur brdunen. Abwarten bis einige
Luftblasen an die Oberfldche steigen, dann wenden
(hochwerfen II) und die andere Seite backen.
Achtung sie werden schnell schwarz.

Auf einen Teller legen und mit Backpapier bedecken,
damit die Pfannkuchen beim Stapeln nicht
zusammenkleben.

4. Fiir die Sauce alle Zutaten auf niedriger Stufe
erhitzen und schmelzen, bis eine glatte Mischung
entstanden ist. Pfannkuchen warm mit Sahne oder
Eiscreme und etwas heisser Sauce servieren.

Ergibt 16 Stiick:

250 g Mehl

2 3 Tl Backpulver

2 El Kakaopulver

1 Prise Salz

1 Tl Natriumbikarbonat
60 g feiner Zucker

130 g dunkle Schokoladen-
tropfen

250 ml Milch

250 ml Sahne

2 Eier leicht geschlagen
30 g Butter zerlassen

3 Eiweiss

Eiscreme zum Servieren

150 g Bitterschokolade in
Stiicke gebrochen

30 g Butter

2 El leichter Maissirup

100 g feiner brauner Zucker
125 ml Sahne




