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CHAMPIGNON-CREME MIT CREVETTEN

20 g Butter
1 Zwiebel, fein gehackt

500 g frische Zucht-oder Feldchampignons

1 1 schwach gewirzte, entfettete

Hihnerbriihe
1 d1 Doppelrahm

z d1 Vollrahm, geschlagen

Salz und Pfeffer aus der Mihle
1/4 Zitrone, Saft
200 g Crevetten, gekocht

1 Zweig Dill

100 g Champignons

10g Butter

Die Butter erhitzen, die Zwiebel darin glasig
andampfen. Die Champignons putzen (nicht schalen)
und in Scheiben schneijden. Mit kaltem Wasser
iiberbrausen. Die Champignons beigeben und andampfen,
bis sie zusammenfallen.

Mit Hihnerbrihe abloschen, alles 20 Minuten
einkochen lassen.

Den Doppelrahm beigeben und wieder 10 Minuten
einkochen. Mit dem Mixstab (Schneidermesser) pirieren.
Durch ein feines Sieb passieren, wieder in die Pfanne
zurickgiessen und den geschlagenen Rahm darunterziehen.

Nach Geschmack mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
wlrzen.

Die Crevetten mit den abgelesenen Dillspitzen in
vorgewarmte Suppentassen verteilen.

Die 100 g Champighons putzen, in feine Scheiben
schneiden. Die Butter erhitzen und die Champignons
darin sekundenschnell erhitzen.

Ebenfalls in die Suppentassen verteilen.

Die Suppe unter kraftigem Schwingen bis vor den
Siedepunkt bringen und Uber Crevetten und
Champignonsscheiben anrichten.



MARINIERTER HOHRUECKEN

2,400 kg Hohricken Backofen auf 250 Grad vorheizen
(fir 10 Personen) Mariniertes Fleisch wahrend 40 Minuten braten lassen.

Temperatur auf 200 Grad reduzieren und
wahrend 10 Minuten weiterbraten lassen.

Fleisch herausnehmen und warmstellen.

Bratenfond mit wenig Rotwein abschmecken und
tiber das Fleisch giessen.

Marinade:
3 d1 Rotwein (Rindsflieisch) oder 411e Zutaten mischen.
Bier (Schweinsfleisch) Die Marinade muss dick bleiben.
3 EL Qel
Das Fleisch in die Marinade legen und 12 Stunden
5 EL Senf marinieren lassen.

1/2 Zitronensaft
1-2 EL Maggi

1 Knoblauchzehe

nrauter




MATSSALAT

1 Dose Maiskdrner

1 sauerlicher Apfel

1 Orange, geschalt

1 Banane, geschalt

Sauce:

1 Messerspitze Pfeffer
1/2 TL Salz

Wenig Streuwlrze

1/2 EL Essig

1 EL Zitronensaft

3 EL saurer Halbrahm

3 EL Oel

Baumnusskerne

Gut abtropfen lassen.

Waschen. Kerngehduse entfernen, in kleine
Wirfel schneiden.

In Schnitze teilen, diese in feine Scheiben
schneiden.

In kleine Wurfel schneiden.

A11e Zutaten mischen.

411e Zutaten mit dem Schwingbesen gut verruhren,
mit dem Salat mischen.

Als Garnitur verwenden.,




REISSALAT

1 1 Wasser
1 TL Salz

150 g kochfester Reis

1 kleine Dose Erbsen
1 Ei, hartgekocht
sewlrzgurken

2 kleine Peperoni, rot und gelb

Petersilie, fein gehackt

Sauce:

1 TL italienische Kraltermischung oder

frischer Thymian und Basilikum, gehackt

TL Senf

=

Zwiebel, gehackt
1 TL Streuwize
3 EL Weissweinessig

4-5 EL Mayonnaise

Schnittlauch, fein geschnitten

Den Reis weichkochen (ca. 20 Minuten),
kalt abspiulen.

Abtropfen lassen.
Schilen, grob hacken.
In Scheiben schneiden.

Waschen, halbieren, Kerne entfernen,
in kleine Wirfel schneiden.

411e Zutaten mischen.

Alle Zutaten mit dem Schwinabesen gut verrihren,
mit dem Salat mischen und etwa 1/2 Stunde, zugedeckt,
im Kihlschrank ziehen lassen.

Vor dem Servieren dariber streuen.




RADIESLISALAT

in feine Scheiben schneiden oder hobelin.

Sauce:

wenig Salatkrauter A11e Zutaten mit dem Schwingbesen gqut verrUhren,
kurz vor dem Essen mit den Radiesli mischen.

Pfeffer aus der Minhle

1 TL frischer Majoran, gehackt

Petersilie, fein gehackt

1 TL Senf

1/2 Zwiebel, gehackt

wenig Salz

wenig Streuwlrze

2 EL Kressi Rosso
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3 Bund Radiesli Riusten (Stiele nicht ganz wegschneiden}), waschen,
3 EL Del

2U-100 g Kresse Erlesen, waschen, gut abtropfen lassen, um den Salat
anrichten, mit wenig Sauce betraufeln.

2 Eier, hartgekocht Schilen, grob hacken, Uber den Salat streuen.




2 Zucchini, ungeschdlt
1 Rettich

2-3 Rilebl3

Sauce:

1 Pfefferminzblatt, sehr fein gehackt
Petersilie, fein gehaﬁkt

1/4 TL salz

Wenig Streuwlrze

2 EL Zitronensaft

4 EL Oel

Risten, waschen.

Schalen, abspilen.

Schalen, abspiilen.

Alles in gleichmassig lange (26,4 mm), dinne (2,%mm)

Streifen schneiden oder hobeln, zugedeckt kurz in
in den Kihlschrank stellen.

411e Zutaten mit dem Schwingbesen gut verriuhren,
mit dem Gemiise mischen. :




TIRAMI SU

2 Eigelb

50 g Zucker

200 g Mascarpone

1/2 Zitrone, nur abgeriebene Schale
1/2 Orange, nur abgeriebene Schale

2 Eiweiss, steif geschlagen

150 g Loffelbiscuits

ca. 1 1/2 dl gesiisster starker Kaffee

1-2 EL Cafélikdr oder Cognac

Schokoladepulver

Eigelb und Zucker hell riUhren, Mascarpone, Zitronen-
und Orangenschale beiflgen und so lange weiterriihren,
bis alles gut vermischt ist. Dann sorafidltig den
Eischnee darunterziehen.

Den Boden einer Gratinform, ca. 12 x 24 cm gross,
mit den Loffelbiscuits belegen, mit der Halfte des
parfumierten Kaffees betriufeln, die Halfte

der Mascarpone-Creme darauf verteilen.

Die restlichen Biscuits auf die Creme legen, wiederum
mit Kaffee betraufeln und mit der Ubrigen Masse
zudecken, glattstreichen.

Mindestens 1 Stunde kiih1 stellen.

VYor dem Servieren mit Schokoladepulver bestreuen.




