100 g
1EL
1EL
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50¢g
1FL

1EL
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1 %dl
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5dl
3-4 Zweige

509

100 g

1

24 Bund
1EL

2EL
1TL

2EL

Herbst Royal

fur 8 Glaser

Beerenmischung, tiefgekuhlt
Zucker

Wasser

Rosmarin

Beerenmischung, tiefgekihlt
Champagner, kalt

Beeren, Zucker, Wasser und Rosmarin in eine Pfanne
geben und ca. 5 Minuten kécheln, durch ein Sieb
streichen, auskihlen lassen

gekdchelte Beerenmischung in die Glaser verteilen,
Champagner dazu giessen, restliche Beeren beigeben,
Servieren

L uftige Kastaniencreme mit

fiir 4 Personen

Kastaniencreme:

Schalotte
Knoblauchzehe
Butter

Kastanien/Marroni, tiefgekihlt
Gemdisebouillon

Rahm

Zimtstange

Linsen — Pilz-Salat:

Gemdisebouillon
Thymian
Knoblauchzehe
Linsen, griine

Pilze (Austernseitlinge)

Schalotte, klein

Petersilie, glattblattrig
Rapsol

Sherry- oder Weinessig
Senf

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Rapsol

Linsen-Pilz-Salat

Schalotte und Knoblauch schalen und fein hacken
in einer Pfanne die Butter erhitzen. Schalotte und
Knoblauch darin andiinsten

Kastanien beifligen

mit dem Gemiisebouillon abldschen

Rahm und Zimtstange beifiigen. Alles zugedeckt weich
kochen

Bouillon mit mdglichst wenig oder gar keinem Salz

Thymianzeige waschen, Knoblauch schélen und hacken
inzwischen die Linsen mit der Bouillon, dem Thymian
und dem Knoblauch in eine Pfanne geben und zugedeckt
je nach Qualitét 25 — 35 Minuten knapp garen

Die weichgekochten Kastanien ohne Zimtstange in
einem hohen Becher geben und mit dem Stabmixer fein
pirieren. Die Creme sollte 2 % dl ergeben. Die Creme
durch ein feines Sieb streichen und auskiihlen lassen
die Pilze mit einem Pinsel reinigen und nur wenn nétig
waschen. Die Pilze in mundgerechte Stiicke schneiden
die Schalotte schalen und fein hacken

die Petersilie ebenfalls fein hacken
eine Bratpfanne sehr heiss werden lassen. Im Rapsél die

Pilze mit den Schalotten kurz und kréftig anbraten. Die
Pilze auf einen Teller geben

in einer Schissel Essig, Senf, etwas Salz und Pfeffer mit
einem Schwingbesen verriihren. Dann das Ol dazu
rihren



Cayennepfeffer

Nusslisalat, Zwiebelsprossen, Kresse

Wenn die Linsen knapp gar sind, mit den Pilzen zur
Sauce geben und alles gut mischen. Bis zum Servieren
zugedeckt kahl stellen.

die Kastaniencreme kraftig mit Salz und etwas
Cayennepfeffer wirzen und in einen Rahmblaser
(Kisag-Blaser) flllen. Den Rahmblaser mit ein bis zwei
Gaskartuschen flllen und kraftig schiitteln

Zum Servieren die Petersilie unter den Linsensalat
mischen und wenn nétig den Salat nochmals
nachwiirzen. Die kastaniencreme in ein Glas oder einen
tiefen Teller spritzen und darauf den kalten oder leicht
angewarmten Linsen-salat anrichten

mit wenig Nusslisalat, Zwiebelsprossen oder Kress
garnieren und sofort servieren



100 g

1dl

4009

80¢g
25¢

2EL
1TL
4 EL

% Bund

L auchsalat mit Zweierlei von

fur 4 Personen

Zweierlei von der Forelle:

Forellenfilets, gerduchert
Klarsichtfolie

Fischfilets, Zander, Saibling
Doppelrahm, kalt
Eiweiss

Salz, Pfeffer aus der Muhle
Muskat

Fir den Salat:

Lauch, gebleicht

Trauben, weiss
Haselntsse

Weissweinessig

Senf

Nuss- oder Trauben Kerndl
Salz, Pfeffer aus der Mihle

Schnittlauch

Geraucherter Forelle

in 4 schone Stiicke von etwa 20 g zuschneiden. Die
Stiicke auf ein Teller geben und mit Klarsichtfolie
abdecken

die Reste der geraucherten Forellen zusammen mit den
Fischfilets in grobe Stiicke schneiden

mit dem Doppelrahm und dem Eiweiss sowie etwas Salz
im Cutter zu einem feinen Fischbrét purieren. Die
Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Nach
Belieben die Masse durch ein feines Sieb streichen

Die Fischmasse in eine kleine, mit Klarsicht ausgelegte

Terrine Form (2 %2 dl Inhalt) fiillen. Die Terrine in eine

Gratin Schale stellen und mit kochendem Wasser
umgiessen. Die Fischterrine im auf 140 Grad
vorgeheizten Ofen etwa 25 Minuten garen. Die Terrine
kann auch bei 80 Grad im Dampf gegart werden; Die
Garzeit betragt ebenfalls etwa 25 Minuten, je nach
Grosse und Material der Form. Anschliessend die
Fischterrine auskiihlen lassen

den Lauch wen nétig rusten und 1 cm dicke Ringe
schneiden. Den Lauch ganz kurz in kochendem
Salzwasser oder im Dampf blanchieren. Er soll noch
gut knackig sein!

die Trauben halbieren und entkernen

in einer trockenen Pfanne die Haselnusse ohne
Fettzugabe hellbraun résten. Auf ein sauberes
Kuchentuch geben und die brauen Hautchen wenigstens
teilweise abrubbeln. Dann die Niisse grob hacken

fir die Sauce Essig, Senf und Nuss- oder Trauben
Kerndl verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen

den Schnittlauch waschen, gut abtropfen und in feine
Rollchen schneiden

20 Minuten vor dem Servieren die beiseite gestellten
gerducherten Forellenstiicke mit dem Teller zugedeckt
im auf 80 — 100 Grad vorgeheizten Ofen wéarmen

Zum Servieren den Lauch zusammen mit den Trauben
und den Nussen dekorativ auf Tellern anrichten und mit
der Sauce betraufeln oder bestreichen. Die Fischterrine
aus der Form stiirzen und im Schnittlauch wélzen. In
Scheiben schneiden und auf dem Salat anrichten. Auf
oder neben der Terrine die gewarmten Forellenfilets
legen, sofort servieren.



Rindsfilet mit Tannenhoniq

flir 4 Personen
Zutaten:

3 ELTannenhonig

1 Kleine Schalotte, fein gehackt
1 EL scharfer Senf

1 EL Rosmarin, fein geschnitten
2 cl Cognac

800 gr. Rindsfilet am Stiick (Mittelstiick)
% TL Salz

Bratbutter zum Anbraten

Niedergaren:

Sauce:

Schalotten in Butter andiinsten

Zutaten mischen

Fleisch ca. 30 Min.vor dem Anbraten aus dem
Kihlschrank nehmen, mit der Halfte der Marinade
bestreichen und ca.30 Min.ruhen lassen.

Ofen auf 80°C vorheizen, Fleisch salzen, Bratbutter
erhitzen,rundum ca.3 Min. anbraten.Fleischthermometer
an der dicksten Stelle einstecken und auf vorgewarmte
Platte legen.

ca. 2 Std.in der Mitte des vorgeheizten Ofens.
(Kerntemperatur ca.55°C.) Kann ca. 1 Std.bei 60°C.
warmgehalten werden.

Fond und Rest der Marinade aufkochen, absieben und
warmhalten. Kurz vor dem Service erneut aufkochen
Maizena einriihren, ca. 1 Min. kécheln, servieren.

Ravioli mit Petersilienwurzel und Campignons

flir 4 Personen

Teig:

300 g Knopfli Mehl
3 Eigelb
1 Ei
% EL Salz
2 EL Olivendl
Folie

Fillung:
200 g Petersilienwurzeln

2 Schalotten, fein gehackt
1 EL Butter
1dl Gemisebouillon

500 g Champignons

100 g Doppelranmfrischkése od. Ricotta

50 g geriebener Sbrinz
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss

Mehl, Eier, Wasser und Salz zu einem glatten, festen,
nicht zu feuchten Teig kneten. Sollte der Teig zu trocken
sein, etwas Wasser beiftigen: ist er zu feucht, noch
etwas Mehl beigeben. Den Teig in Folie gewickelt etwa
30 Minuten ruhen lassen

Schalotten in der Butter andiinsten
Petersilienwurz schéalen, in stiicke schneiden und
in Gemisebouillon weichkochen

Die gekochten Petersilienwurzeln mit den Schalotten in
einen hohen Becher geben und mit dem Stabmixer fein
pirieren. Flissigkeit vollstandig einkochen lassen.
Champignons schélen, in Scheiben schneiden und in
Butter andiinsten.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen, Ricotta ,
Reibké&se und Petersilienwurzpirree beigeben,
aufkochen und nach Bedarf mit Maizena binden.

Den Teig in 3 Portionen teilen. Mit der Pasta Maschine
in 1 — 2 mm diinne Teigbahnen ausrollen. (50 x 16 cm.)



Fertigstellen:

50g Butter
10 Blatter Salbei
50 g Reibkase

4
So entstehen pro Bahn 5 Raviolli mit 8 cm Kantenlange.

Jeweils auf die eine Halfte einer Teighahn mit geniigend
Abstand etwa 1 gehaufter Essléffel Fullung auf den Teig
geben. Die Teigzwischenrdume diinn mit Wasser
bepinseln. Die unbelegte Teighalfte dariiberschlagen
und die Zwischenrdume andricken. Die Ravioli
viereckig zuschneiden.(8x8 cm.) Die Teigréander wenn
nétig nochmals gut andriicken. Die Ravioli auf ein mit
Mehl bestaubtes Packpapier auf einem Backblech geben
und bis zur Verwendung kalt stellen

die Butter schmelzen und den Salbei darin knusprig
braten

Vor dem Servieren die Ravioli in leicht kochendem
Salzwasser portionenweise gar ziehen lassen. Daneben
in eine weite Pfanne die Salbeibutter geben. Die Ravioli
mit einer Schaumkelle herausheben. Sofort in der
Salbei-Butter schwenken und auf Tellern anrichten.
Nach Belieben mit geriebenem Sbrinz bestreuen.



100 g
Yo dl
2EL

4009

1% dl
50¢g

2dl
100 g
Y dl

50 g Werthers Echte — Karamell Bonbons

50 ¢

Quittencreme mit Ueberraschung

flir 6 Personen
Kern:
Hagenbutten-Konfittre

Orangensaft
Rosenwasser

Creme:
Quitten
Orangensaft
Zucker

Vanilleschote

Rahm;
Joghurt nature

Quittenbrand, Williams etc.

Mandelkrokant:

Mandelplattchen

Hagenbuttenkonfitlire mit Orangensaft und Rosenwasser
verriihren. Die Masse in 6 Eiswurfelbehalter fullen und
gefrieren lassen

die Quitten mit einem Tuch abreiben, dann schélen,
vierteln, das Kerngeh&use entfernen und die Friichte in
Schnitze schneiden

Quittenschnitze, Orangensaft und Zucker in eine Pfanne
geben

die Vanilleschote der Lange nach halbieren und mit den
herausgeschabten Samen zur Quittenmasse geben. Alles
aufkochen und die Quitten zugedeckt auf kleinem Feuer
sehr weich garen. Die Vanilleschote entfernen. Die
Quitten in einem hohen Becher geben und sehr fein
purieren. Wenn nétig das Piree durch ein grobes Sieb
streichen. Auskiihlen lassen

Den Rahm steif schlagen. Den Joghurt mit dem
Quittenbrand und dem Quittenmus verrihren, dann den
Rahm sorgfaltig unterheben. Die Creme in Glaser
fallen. Die gefrorene Hagebuttenmasse aus dem
Eiswiirfelbehalter I6sen und in die Mitte der Creme
driicken. Die Creme bis zum Servieren, jedoch
mindestens 2 Stunden kalt stellen

die Bonbons im Cutter zu feinem Pulver mahlen

die Mandeln im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen
leicht anrdsten. Das Blech aus dem Ofen nehmen und
auf der Ofentiir abstellen. Das Bonbonpulver dariiber
sieben. Das Blech zuriick in den Ofen geben und noch
so lange backen, bis das Pulver geschmolzen ist.
Auskihlen lassen

zum Servieren die Creme mit dem in Stiicke gebrochenen
Krokant garnieren.

Im Dezember 2012 / W.Haner



