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Apero: Bier oder Weisswein mit Frischback - Schinkengipfeli
*kk%k*®

Seeteufelfilet mit Superfood - Salat
Quiche au Boursin auf Salatbouquet
mit Partybrotli
*okok kR
Schweinsnierstiick mit Kruste
an Morchelsauce
Wildreis oder Kartoffelgratin
Gemiisevariationen

*kk**

Zitronenkopfli an Erdbeersauce
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Frischback - Schinkengipfeli

Apero fir 12 Personen

Vorbereitung
100 g Hinterschinken im Cutter hacken
1 Ei in Schissel verquirlen
0.5 di Halbrahm Ruebli  in Stangeli schneiden
75 ¢ Rahmquark Frahlingszwiebeln fein hacken
100 g Reibkéase alles miteinander vermischen

Pfeffer und wenig Muskat abschmecken

12 Frischbackgipfel halbieren, die untere Halfte mit Schinkenmasse
Bestreichen, mit der oberen Halfte bedecken und
auf ein mit Blechreinpapier belegtes Blech legen

Backen
Heissluft bei 190° - 200° im vorgeheizten Ofen ca. 6 - 8 Min.

Laugenbrotli
ergibt 14 grosse oder 28 kleine Silserli
Teig
500 g Zopfmehl in Schissel geben
1% TL Salz mischen
20 ¢ Butter mit Teigkarte fein zerteilen
10 ¢ Hefe in Mulde brockeln i o

3 d Milchwasser beigeben und zu einem weichen Teig kneten,
5. G mit feuchtem Tuch abdecken und ums Doppelte

; aufgehen lassen
Formen %)

Den Teig in 14 Portionen teilen und zu Brotchen, Bretzeln oder Gipfel formen, auf ein mit
Blechreinpapier belegtes Blech legen, nochmals kurz gehen lassen und vor dem Backen in
die Natronlauge tauchen

Lauge
5 d  Wasser alle Zutaten in einer Chromstahlpfanne aufkochen,
Y% EL Salz Pfanne beiseite stellen

50 g Natron(Natriumkarbonat) kurz auskihlen lassen, geformte Silserbrotli kurz
tauchen und wieder auf das Blechreinpapier setzen
Backen
Heissluft bei 200° im vorgeheizten Ofen ca. 15 — 20 Min. oder
Spezialprogramm Gastrosteamer wahlen
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Seeteufelfilet mit Superfood - Salat

mit Partybrotli

Vorspeise fur 6 Personen

Vorbereitung
600 g Edamame Wasser aufkochen T

¥% TL Salz beigeben und Edamame 5 Min. blanchieren,
abgiessen und Bohnen aus Hilschen, beiseite
legen

600 g Ruebli in Stangeli schneiden

2 Frahlingszwiebeln fein hacken

2 EL Olivenol erwarmen, Zwiebeln andiinsten
Ruebli mitdampfen ca. 2 Min.

1 d Bouillon abléschen und Edamame - Bohnen
1 Min. mitkdcheln lassen
Gemuse durch ein Sieb ableeren, dabei den
Gemusesud auffangen, beiseite stellen

2 Knoblauchzehen grob hacken

2 Basilikumblatter hacken

1 EL Zitronensaft

4 EL Olivendl alles pirieren

Salz und Pfeffer abschmecken, Gemise beigeben und ca. 20 Min.

ziehen lassen

1 Kopfsalat waschen und Salat trocken schleudern

30 g Mandelblattchen ohne Fettzugabe goldgelb résten

Seeteufelfilet zubereiten

800 g Seeteufelfilet kalt abspulen, trocken tupfen, auf Haushaltpapier
2 EL Zitronensaft legen und mit Zitronensaft betraufeln
2 EL Mehl Filet in 12 Sticke schneiden und im Mehl wenden,
gut abklopfen
6 EL Olivendl erhitzen und Filetstlicke 2 — 3 min. goldbraun braten
Salz und Pfeffer auf Klichenpapier abtropfen lassen und wirzen
Salatsauce
% odl Gemisesud
1 TL Senf
2 EL weisser Balsamico
2 EL Olivendl gut verrihren
anrichten
6 Salatteller mit Kopfsalatblatter belegen
jez2 Seeteufelfilet darauf legen und mit dem Gemiise ausgarnieren,

am Schluss Mandelblattchen und Basilikumstreifen
und Salatsauce dariiber verteilen
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Partybrot

12 - 15 Stiicke

Hefeteig
1 kg Mehl
1 EL Salz
40 g Hefe
60 g Butter
6 dl Milchwasser halb/halb

Formen
Aus dem Teig 12 — 15 Brdtli formen und diese zu einem Kranz formen

Backen
Intervallgaren bei 190° im vorgeheizten Ofen
ca. 25 Min. backen oder Spezialprogramm Brétli backen wahlen

in eine Schissel geben
beigeben, mischen

in Mulde brockeln
in kleinen Stiicken auf den Rand legen

zur Hefe giessen und von der Mitte aus mit dem
Mehl vermischen, gut kneten evtl. mit Knetmaschine,
zugedeckt mit einem feuchten Tuch 30 — 40 Min.
aufgehen lassen

Quiche au Boursin auf Salatbouquet

48 Stick klein oder 24 grossere

Vorbereiten
2 Blatterteig
50 g Greyerzer gerieben
150 g Boursin aux fines herbes
4 Eier
2% dl Kaffeerahm
Pfeffer, Paprika
wenig Muskat
2 Fleischtomaten
1 Bund Schnittlauch
50 ¢ Emmentaler
Backen

rechteckig ausgewallt, mit Spezialausstecher
48 Rondellen ausstechen und in bebuttertes
Muffinsférmchenblech legen,
gut einstechen
darauf verteilen

alle Zutaten gut verquirlen

zum Wirzen

Kreuz einschneiden und mit kochendem Wasser
Uberbrihen, kurz auskiihlen lassen, dann Haut
abziehen, Kerne entfernen und in kleine Wurfel
schneiden

fein schneiden und mit den Tomaten zum Guss
geben, Fillung gleichmassig verteilen

daruber verteilen
Achtung !l Fullung erst kurz vor dem Backen
darauf geben

Pizzastufe 200° im vorgeheizten Ofen ca. 15 Min. backen
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Schweinsnierbraten mit Kruste

fir 15 - 20 Personen

4 kg Nierstuck abspulen, trocken tupfen, mit Marinade einstreichen
Marinade !-’. ’“\41 w
10 EL Rapsol it V¢
5 TL Senf
5 Knoblauchzehen pressen
1 TL Paprika siss
1 TL Thymian
1 TL Rosmarin fein gehackt TG -
1 Zitrone Schale abreiben 2L NS =ANE:
schwarzer Pfeffer alle Zutaten mischen und Braten damit einstreichen,
einige Stunden ziehen lassen, Braten mit
Haushaltpapier abtupfen, in Bréater legen
Braten

Mit Spezialprogramm Braten mit Kruste oder
Heissluft/Umluft 200°C im vorgeheizten Ofen ca. 25 — 30 Min., dann Niedergaren bei 90° ca.

3 Std mit Kerntemperaturmesser 60 — 65°

Morchelsauce
fur 4 Portionen
Vorbereiten
15 ¢ Morcheln 30 Min. in kaltem Milchwasser einlegen, ausdriicken
und in feine Streifen schneiden
1 kl. Zwiebel fein hacken
1 EL Ol erwarmen, Zwiebel andlinsten
Y% TL Paprika siss mit den Morcheln kurz mitdampfen
Pfeffer aus der Miihle
wenig Salz wlrzen
1 d  Weisswein abloschen
evtl. %2 Zitrone Saft auspressen und beigeben und zugedeckt

ca. 3 Min. kocheln lassen

2 dI  gebundene Bratensauce beigeben und weiter kdcheln bis Sauce leicht

dicklich ist
1 di Saucenrahm beigeben und nochmals aufkochen, abschmecken
Wenn Sauce zu diinn mit Maizena abbinden
evi.1 TL Maizena mit kaltem Wasser anriihren und beigeben zum
Abbinden

Tipp Sauce in Glas abftllen und im Dampf regenerieren
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Gemisevariationen im Steamer

flr 20 Personen

Vorbereiten
4 Zucchetti
8 Ruebli
2 Blumenkohl

1 kg Spinat frisch

Kartoffelgratin

waschen, in 4 cm Stlicke schneiden und aushoéhlen,
auf Lochgitter stellen

schélen, in ca. 8 cm grosse Stangeli schneiden,

auf Lochgitter legen und 6 Min. vordampfen, dann in
Zuchettiringe stecken und nochmals ca. 4 Min.
dampfen

in Réschen teilen, im Dampf garen
waschen, im Lochsieb 4 Min. dampfen, gehackte

Zwiebeln und Knoblauch in Butter diinsten, Splnat
beigeben und kurz dampfen

flr 4 - 5 Personen

Vorbereiten

1 kg Kartoffeln fir Gratin

Salz, Pfeffer und Muskat

1-2 EL Reibkase

1% -2 di Halbrahm
oder Milch/Rahm

Backen

schéalen, in 3mm dicke Scheiben raffeln und in
eine bebutterte mit Knoblauch ausgeriebene
Gratinform einschichten

wirzen
dariliber streuen

dariiber giessen

Intervallgaren bei 180°C im vorgeheizten Ofen ca. 35 — 40 Min.

Wildreis

flr 4 - 5 Personen

Vorbereiten
250 ¢ Wildreis

2 dl Bouillon oder
Salzwasser

Dampfgaren
Dampfgaren bei 97° ca. 50 Min.

in eine Gratinform oder Chromstahlschale geben

beigeben
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Zitronen - Kopfli an Beerensauce

fur 4 - 5 Glaser

Vorbereiten
4 -5 Souffléformchen kalt aussptilen, bereit stellen

5 Milch

1 Zitronenschale abgerieben, zusammen aufkochen

4 Eier

80 g Zucker in einer Schissel gut verrithren, langsam die heisse
Milch dazu giessen

Dampfgaren

Dampfgaren bei 80° ca. 40 Min. oder mit Spezialprogramm

Beerensauce
250 g Erdbeeren oder einige schdne Beeren beiseite legen, die restlichen
andere Beeren risten, klein schneiden, in Mixglas geben

60 g Puderzucker

% Zitrone, Saft dazu geben

1 TL Honig alle Zutaten zu den Beeren geben und pirieren
evtl.1 —2 EL Grand Marnier vor dem Servieren beigeben und verriihren
anrichten

Beerenspiegel auf Teller geben, mit einem Messer Kdpflirand l16sen und stlirzen, mit Rahm
und Beeren garnieren
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