Menu 5.3.2019

Vorspeise
Gesamtzeit ca 1 h 15 Min

2 Stk Bruisseler Salat

500 g gekochte Randen in Schnitzen
400 g rohe Randen in 3mm Scheiben

2 EL Olivenol

1 EL Rosmarinnadeln gehackt
1/4 Teeloffel Salz

2 ELBaumnusskerne gehackt
1/2 TL Kimmel zerstossen

2 EL Apfelessig

1 Bio Orange filettiert 2 EL Olivendl

1/2 EL Birnel oder Ahornsirup
180 gr Feta zerbrockelt

Hauptgang
Gesamtzeit ca 3 h 15 Min

1.5 kg Kalbsbrust

2 EL Olivenol

Salz und Pfeffer

4 dl Weisswein

4 dl Gemiusefonds
600 gr Wurzelgemise
2 Stk Zwiebeln

1 Stk Knoblauchzehe
wenig Ingwer

wenig Aji Amarillo

500 gr Butter, weich
3 EL Honig
1 EL Rosmarinnadeln

Gesamtzeit ca 30 Min

200 gr Reis (Wildreis-Mischung)
Olivenoel

1 Zwiebel, gehackt

1 dl Weisswein

1 dl Bouillon

lauwarmer Randensalat
Angaben fiir 6 Personen

3 Blatter pro Teller
Randen mit Oel, Rosmarin und Salz mischen, auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

ca 30 Min bei 200 °C backen (vorgeheitzter Backofen

Sauce:

Nisse und Kimmel in Bratpfanne ohne Fett kurz
rosten, auskihlen.

Essig, Orangensaft Oel und Birnel in Schiissel verriihren
salzen.

Randen, Nisse und Orangenfilets und Feta beigeben

Glasierte Kalbsbrust mit Rosmarin
Angaben fiir 6 Personen

Kalbsbrust auf Fettseite kreuzformig einschneiden,

mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Olivendl einstreichen.
Mit Fettschicht nach unten in vorgeheizten Brater legen
und bei 200° 30 Min im Ofen braten

Kalbsbrust umdrehen, Weisswein und Fonds dazugiessen
Hitze auf 130° reduzieren, Gemiuse beigeben

Brater mit Deckel zudecken und ca 2 h garen.

Immer wieder mit Schmorflissigkeit Ubergiessen
Fleisch und Gemiise aus Brater heben, Bratfllssigkeit

in Pfanne absieben. Fett abschépfen und Sauce ev
etwas einkochen.

Ofen auf 180° drehen. Butter, Honig und Rosmarin
vermischen und auf Kalbsbrust streichen.

Kalbsbrust wahrend 10 Min im heissen Ofen glasieren
und immer wieder mit Butter/Honig Mischung bepinseln.

Kalbsbrust diinn aufschneiden und mit Sauce und
Schmorgemiise servieren.

Reis-Beilage
Angaben fiir 6 Personen

Zwiebeln in Oel andampfen, mit Weisswein abléschen,
Bouillon nach und nach beigeben, ca 30 Min kochen .



Dessert
Vorbereiten, Backen calh
Gesamtazeitca3 h

Hefeteig

300 gr Halbweissmehl

1/2 TL Salz

2 EL Zucker

1/2 Packli Vanille-Zucker
1/4 Wurfel Hefe, zerbrockelt
2 dl Mango-Lassy

40 gr Butter

8 Férmchen mit 7 cm Durchmesser
3 EL Aprikosenkonfitiire
1 Mango in Wiirfeli

Streusel

100 gr Haselnlsse, grob gehackt
50 gr Zucker

50 gr Butter, weich

Backen

2 EL ungesalzene gehackte Pistazien
Puderzucker zum Bestauben

zum Kaffee

200 gr schwarze Schokolade, bittersiiss

150 ml Doppelrahm
45 ml Malt Whisky
115 gr Puderzucker
50 gr Kakao-Pulver

11.2.2019/jrm

Mango-Streusel-Kiichlein
Angaben fiir 8 Personen

Mehl, Salz, Zucker, Vanillezucker und Hefe in Schiissel mischen,
zu einem weichen glatten Teig kneten.

Butter gut darunterkneten.

Teig zugedeckt bei Raumtemperatur ca 2 h aufs Doppelte
aufgehen lassen.

Teig achteln, Teigstiicke etwas flach driicken, in die vor-
bereiteten Férmchen legen, Konfitiire und Mango-Wiirfeli
darauf verteilen

Haselnlisse, Zucker und Butter mischen bis Masse kriimelig ist
Streusel auf Mango-Waiirfeli verteilen

ca 25 Min in unterer Halfte des auf 200° vorgeheizten Ofens,
herausnehmen und etwas abkihlen lassen, auf einem Gitter
auskulihlen, Pistazien darliberstreuen und Kiichlein mit
Puderzucker bestauben, warm servieren.

Hiener-Drack

Schokolade in kleine Stilicke brechen, im Wasserbad flussig
werden und dann leidcht auskihlen lassen.

Doppelrahm mit Whisky steif schlagen

Schokolade und Puderzucker in Doppelrahm einriihren und
auskiihlen lassen, in Dressiersack fullen und Hiienerdrack's
auf Backfolie dressieren und mind. 1 h in Kiihlraum stellen.
Vor dem Servieren, leicht mit Kakao-Pulver und Puderzucker
bestreuen.



