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Apfelschaumwein auf Eis
(fir 8 Personen)

5 Orangen
8 Passionsfrichte
Crushed Eis
4 Zweige Pfefferminze
8 dl Cidre oder Apfelsaft, gekuhlt

Zubereitung:

4 Orangen auspressen. Passionsfriichte halbieren, Fruchtmark
herauskratzen, durch ein Sieb streichen. Saft auffangen und mit
Orangensaft mischen.

Restliche Orange in feine Scheiben schneiden. Mit Eis und
Minzeblattchen abwechslungsweise in hohe Glaser fiillen.

Orangen- und Passionsfruchtsaft darauf verteilen. Mit Cidre oder
Apfelsaft auffullen.
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Zucchetti- Happchen
Ergibt 24 Stiick fur 8 Personen als Apérobeilage

2 - 3 mittlere Zucchetti

Olivendl zum Braten

etwas Krauter-oder Meersalz aus der Muhle

kleine Cherrytomaten

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Téte-de-Moine-Rosetten

Scheiben Raucherlachs

Frahlingszwiebeln, wenig frische Kresse

Scheiben Coopa oder kleine Blindnerfleischscheiben
Basillikumblattchen

N
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Jede Zucchetti in 8 etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Zucchettischeiben portionenweise beidseitig etwa 3 Minuten in
Olivendl braten. Nach dem wenden leicht salzen. Auf Klichenpapier
auslegen.

Cherrytomaten halbieren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Téte-de-
Moine-Rosetten der Lange nach ebenfalls halbieren 8 Zucchettischeiben
mit jeweils ¥2 Kaserosette sowie ¥2 Cherrytomate belegen und mit einem
Zahnstocher fixieren.

Die nachsten 8 Zucchettischeiben mit %2 Scheibe Raucherlachs sowie 1
hauchdlnn aufgeschnittenen Frihlingszwiebelscheibe belegen, mit
wenig Kresse garnieren und ebenfalls mit einem Zahnstocher fixieren.
Die letzten Zucchettischeiben mit je 1 Scheibe Coopa oder
Bindnerfleisch sowie je 1 Basillikumblattchen belegen und ebenfalls
fixieren.

Weitere Belagsvarianten: Rohschinken mit Baumnusshélften oder
Krauterfrischkdse mit Dérrtomatenscheiben
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Dattelsuppe
8 kleine Portionen

6-7 frische Datteln

1 Kartoffel

1 Zwiebel

2 EL Olivendl

1TL Curry

1dl Weisswein

7 dl Gemiusebouillon
Salz, Pfeffer

1dl Vollrahm

15 Becher Creme-fraiche

Datteln, Kartoffeln und Zwiebeln klein schneiden und in einem
mittelnohen Topf mit Olivendl andinsten und mit Curry wirzen.
Mit dem Wein und der Gemusebouillon abléschen.

Die Suppe bei mittlerer Stufe ca. 30 Minuten kdcheln lassen und dann
gut purieren.

Vollrahm steif schlagen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
Creme-fraiche und Krautern garnieren.
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Ital. Blatterteig-Pastete
Fur 4 Personen

400 g Gehacktes Rindfleisch

2 Tomaten

Jel gelbe und griine Peperoni
Basilikum

1 Zwiebel

1EL Bratbutter
Salz und Pfeffer

1 Blatterteig Rechteckig

1 Mozzarellakugel

60 g Gruyeérekase

1 Eigelb

Zwiebel anbraten, Peperoni in kleine Wiirfel schneiden und mitdampfen.
Tomaten klein schneiden und dazu geben. Alles 10 Min. dampfen, mit
Salz und Pfeffer wirzen, auskuhlen.

Blatterteig auslegen. Die Gemisemasse zum Gehackten (roh) dazu
geben und untereinander mischen, auf den Teig streichen. Basilikum
darauf verteilen.

Gruyérekase mit der Rdostiraffel raffeln und zusammen mit dem
gewdlrfelten Mozzarella darauf verteilen. Teig langsseitig aufrollen.
Auf ein mit Backpapier belegtes Blech diagonal legen.

Mit Eigelb bestreichen.
T Be

5

Bei 200°im Ofen
30-40 Minuten backen
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Frahlingssalat
Fur 4 Personen

200 g feine grtine Bohnen
100 g Champignons
Wenig Zitronensatft
150 g zarter Frahlingsspinat
3-4 Radieschen
Sauce:
4 EL Sherry Essig
1EL Sherry
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle
1TL scharfer Senf
3 EL Sonnenblumendl
3 EL Baumnussol

Die Bohnen riisten und in wenig Salzwasser knackig weichkochen.
Die Champions waschen, rusten und fein schneiden. Sofort mit
Zitronensatft traufeln.

Den Spinat griindlich waschen und gut abtropfen lassen.
Die Radieschen in feine Scheiben schneiden

Alle Salatzugaben miteinander mischen und auf Teller verteilen.

Die Zutaten fir die Sauce zusammen verrihren und unmittelbar vor dem
Servieren Uber den Salat traufeln.

MARz 2017 SEITE 6



Cheesecake - Schnitten
Cakeform von ca. 35 cm
ca. 8 - 10 Stick

Boden

150 g Barentazen
459 Butter flissig
Belag

30049 Philadelphia Doppelrahmfrischkase
200 g Rahmquark

2 EL Weissmehl

3 Eier

120 g Zucker

2 Packli Vanillezucker

2 Bio Orangen (z.B. Tarocco), abgeriebene Schale und
2 EL Saft (Orangen)

Gelee

2 Bio Orangen (ca. 1,5d| Saft)

1TL Agar Agar

1EL Zucker

Boden: Biskuits fein zerstossen, mit der flissigen Butter mischen.
Masse in die vorbereitete Cakeform (ca. 35 cm), ausgelegt mit
Backpapier, verteilen und mit Loffel andriicken.

Belag: Doppelrahmfrischkéase, Quark und Mehl gut verrtihren. Eier und
alle Zutaten bis und mit Orangensaft darunter rihren, auf dem
Biskuitboden verteilen.

Backen: ca. 45 min. in der unteren Halfte des auf 180 Grad
vorgeheizten Ofens. Anschliessend bei leicht geotffneter Ofentir ca. 15
Min. abkihlen, herausnehmen.

Gelee: Orangensaft mit Agar Agar und Zucker unter Ruhren aufkochen.
Etwas auskihlen lassen und auf Cake verteilen. Cake ganz auskihlen
lassen, aus der Form nehmen und in Sticke schneiden. Mit Rahm,
Orangenschnitz und Schokoladenpulver garnieren.

MARz 2017 SEITE7



