Fadere-Chohli-Chips
zum Apéro
Was drzue ghort:

200 gr frische Faderechdhli
A chli Salz u Olivendl

Zum Choche:

. Dr Faderechdéhli wasche, guet abtréchne u nachar d
Schpitze vo da Bletter i Schtlick vo 6ppe 3 cm
abschnyde u ine Salatschissle tue.

. Salz u Olivendl driber tue u guet mische.

. Dr Faderechoéhli ufemene Blach i Ofe tue u 6ppe 20
Minuti bi 150 rédschte. Achtung: Di Bletter sétte nid
brun warde.

Salat mit griuuktem Fisch u Avocados
Was drzue ghort:

100 gr grudkti Felche
100 gr gruukti Foralle
1 Avocado

A chli Salatsosse

Zum Choche:

) Dr Fisch i chlyni Bitzleni
schnyde (1 cm)

. D Avocado schinteu o i
chlyni Bitzleni schnyde

. Fisch u Avocado uf

Salattaller lege u d
Salatsosse druber schiitte.
. Mi cha o chli grine Salat
oder Fenchel u
Gartechrutter drzuetue.




Kraterelle-Suppli

Was drzue ghort:

200 gr
6 dI

1

a chli

frischi Kraterelli
Gmuesbulliong

Gutsch Portwy

Schnittluuch un as Bitzi Nidle

Zum Choche:

Wichtig

D Schwimm i chlyni Bitzleni schnyde.

Dr Gmuesbulliong ufchoche.

D Schwimm u dr Schnittluuch drytue u ds Ganze
oppe 10 Minuti la choche.

Dr Portwy drzue gee.

D Slppli in es Suppetaller arichte u mit
gschwungniger Nidle verziere.

Ke Fliischbulliong bruche, da tUbertdnt dr Gschmack
vo de Schwimm.




Rotwy-Ragu mit Hardopfel-Schnatz

Rotwy-Ragu: Was drzue ghort

800 gr Rindsragu

400 gr RlUebleni

300 gr Chabis

2 Zibeli

4 Chnubluuchzingge
2 EL Anke (zum Brate)

Salz u Pfaffer

2 Lorbeerbletter
2 EL Tomateplree
6 dI Rote Wy

6 dl Chalbsfond

Zum Choche

. Fliisch i Wirfeleni vo 6ppe 2 Santimeter schnyde

. D Ruebleni halbiere u i 6ppe Bitzleni vomene Santimeter
schnyde

) Dr Chabis i Bitzleni vomene Santimeter schnyde

. Zibeli u dr Chnubluuch hacke

. Dr Anke ir Bratpfannne erhitze, ds Fliisch drzuetue u 6ppe
2 Minuti abrate u mit Salz u Pfaffer wirze

. Alli Bylagi drzue tue u no iinisch 2 Minuti ds Ganze
dinschte

) Mit Rotwy u Fond ablésche

. Techel druf u 6ppe anderthalb Schtundi la chbcherle

o Vorem Serviere eventuell mit Salz u Pfaffer nachiwilrze




Hardopfelschnatz: Was drzue ghort

1 Pfund Hardopfel

100 gr Zibeli

2 | Rindsbulliong

1 Assléffel Anke

1 Prise Mehl

1 Hampfele Gartechrtter

8 roui Opfelschnitzleni

Zum Choche

D Harddépfel schinte u i chlyni Schybleni schnyde.

D Zibeli schinte u grob schnyde.

Dr Anke ir Pfanne hiiss la warde u d Zibeli drzue tue.

D Zibeli adampfe, aber si nid la brun warde.

D Harddpfle drzue gee u o adampfe.

A chli Mehl driiber schtroie u ndchar mit dr Bulliong
abldsche.

D Gartechrutter fyn schnyde u o i d Pfanne tue.

Ds Ganze 6ppe zwenzg Minuti liecht la choche.

Bim Aarichte &s Sellerieblatt u d Opfelschnitzleni uf d’Taller
tue.

Natlrlech chame da Harddpfelschnetz o mit amene
Wienerli oder amene chlyne Bitzli warmi Hamme serviere.




Zitrone-Mintscheni zum Ggaffi: Was drzue ghort

Tiig:
225 gr  Mehl
100 gr Anke

50 gr Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Pck. gribeni Zitroneschale
1 Prise  Salz

100 gr Lemoncurd

Fiillig:
5 EL Lemoncurd
Guss:
3 TL Zitronesaft

75 gr Puderzucker

Zum Choche

o Ds Mehl in @ Schissle tue. Di raschtleche Zuetati drzue tue u mit am
Mixer zumene glatte Tiig verarbiite. Tiig zunere 6ppe 40 cm lenge
Rolle tradle, i Frischhaltefolie ylyre u éppe @ Schtund a d Chelti tue.

o Bachblach mit Bachpapier uslege, Bachofen vorhiize (Ober-
/Underhitze: 180 °C, HiiBluft: 160 °C).

. Tiigrolli 6ppe 1 cm briiti Stlck schnyde u Chugli drus dreije. D Chugli
mit Abschtand uf ds Backblach lege u mit @m Chochléffelschtiil Muldi
i di Chugli drtcke.

o Far d Fallig 5 EL Lemon Curd in &
Gfrierbitel fulle. Bltel gut zutue, d
Masse dlrichnete u a chlyne Egge
abschnyde. D Chugli fllle u
aschliessend im hiisse Bachofe ca.
12 Minuten bache.

. D Glezeni la erchalte.

. Us Zitronesaft u Puderzucker a
Guss artiehre u mit emene
Teel6ffel Gber die Glezeni
schprenkle.




