Smgrebrgt, weihnachtsmeni 2006 Q %
Saavabort

Dorrtomatenmousse auf Crackers
Kaseblatter mit Schinken und Rucola

Lachszigarren auf Kapern-Coulis

Weisse Champignos-Suppe unter wiurziger Meringue-Haube
Nussli-Radicchio-Salat mit Feta
Mandarinen-Sorbet (Basilikata)

Kalbs-Paupiettes mit Schinken
(als Beilage dazu Trockenreis und Knopfli)

Susse Mandarinen-Polenta

Kaffee und Honig-Aprikosen-Florentiner

Das Rezept ist fir 16 Personen ausgelegt.

Wein:

Champagner/Sekt
Weisswein
Rotwein



Dorrtomatenmousse auf Crackers

Zutaten

48 in Ol eingelegte Dorrtomaten

4 dl Rahm (1)

8 Essloffel Portwein

4 Blatt Gelatine

6 dl Rahm (2)

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle
ca. 80 Apéro-Crackers

4 Bund Schnittlauch

Zubereitung

Die Tomaten gut abtropfen lassen und im Cutter oder von Hand fein hacken. In
eine kleine Pfanne geben. Rahm (1) und Portwein dazugeben und alles 5 Minuten
leise kochen lassen. Gleichzeitig die Gelatine in kaltes Wasser einlegen.

Die Tomaten absieben, dabei den Tomatenrahm auffangen. Die Tomaten sehr
gut auspressen, sie werden nicht mehr gebraucht (die ausgekochten
Doérrtomaten kénnen einer Tomatensauce beigefugt werden oder ergeben
zusammen mit Bouillon und Rahm eine késtliche Sauce zu Pasta). Die Gelatine
abtropfen lassen und im noch warmen Tomatenrahm auflésen. Den
Tomatenrahm kihl stellen, bis er dem Rand entlang zu gelieren beginnt.

Den Rahm (2) steif schlagen und sorgféaltig unter den Tomatenrahm ziehen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Mischung 2 Stunden kuhl stellen.

Vor dem Servieren die Tomatenmousse in einem Spritzsack mit Sterntulle fullen
und dekorativ auf die Crackers spritzen. Vom Schnittlauch etwa 3 cm lange
Spitzen abschneiden und je 1 Spitze in die Tomatenmousse stecken.



Kaseblatter mit Schinken und Rucola

Zutaten

500 g Sahne

100 g Mehl

100 g Speisestarke

Salz und Pfeffer

4 EL Butter

320 g Rucola

40 hauchdinne Scheiben gekochten Schinken oder Parmaschinken
80 g Parmesan

Zubereitung
Den Backofen auf 220° vorheizen.
Die Sahne cremig schlagen.

Mehl und Speisestarke mischen und vorsichtig unter die Sahne heben. Den Teig
leicht mit Salz und Pfeffer wirzen.

Ein Backblech mit dem Butter ausfetten und mit etwas Mehl bestauben. Aus dem
Teig mit einer Palette oder einem Teigschaber diinne Platzchen mit ca. 5 cm
Durchmesser auf das Blech streichen.

Den Rucola putzen, waschen trockenschleudern und in mundgerechte Stucke
zupfen.

Den gekochten Schinken oder den Parmaschinken in mundgerechte Stiicke
schneiden. Die Teigkreise mit dem Rucola und dem Schinken belegen.

Den Parmesan dunn hobeln und auf die Teigkreise legen. Die Platzchen auf der
mittleren Stufe 5 bis 6 Minuten goldgelb backen. Mit einem Pfannenwender
vorsichtig vom Blech heben und lauwarm servieren.



Lachszigarren auf Kapern-Coulis

Zutaten

Kapern-Coulis

12 EL Kapern, abgetropft

2 Bund Schnittlauch, grob geschnitten

8 EL Ol der eingelegten Tomaten (siehe Fullung)
8 EL Fisch- oder Gemusebouillon

4 Prisen Salz

wenig Pfeffer

Fullung

240 g getrocknete Tomaten in Ol, abgetropft, in feinen Streifen, 10 EL Ol aufgefangen
16 Scheiben Toastbrot, Rinde entfernt, in Wurfeli
2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

wenig Pfeffer

800 g geraucherter Lachs

Zubereitung

Kapern-Coulis

Kapern und Schnittlauch mit dem Ol und der Bouillon fein purieren, Coulis
wdarzen.

Fullung

Ol der Tomaten mit einer Bratpfanne warm werden lassen. Tomaten ca. 3
Minuten andampfen, herausnehmen.

Brotwirfeli in derselben Pfanne goldbraun résten. Tomaten, Brot und
Schnittlauch mischen, Fullung wirzen.
Lachs

Lachs auf Klarsichtfolie auslegen, Fullung darauf verteilen.
Lachs von den Schmalseiten her satt aufrollen.

Kapern-Coulis auf Teller verteilen, Lachszigarren darauf anrichten.



Weisse Champignos-Suppe unter wurziger Meringue-Haube

Zutaten Gulasch

4 Schalotten, fein gehackt

Butter zum andampfen

4 dl Weisswein

1,8 kg weisse Champignos, grob gehackt
1,6 | Gemusebouillon

4 TL Maisstarke

7,2 dl Rahm

8 Eigelb

Salz

4 Prisen Cayennepfeffer

Meringue-Haube
8 Eiweiss
1 TL Salz

4 EL Peterlie, fein gehackt
4 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

Zubereitung Gulasch

Schalotten in Butter andampfen, mit Weisswein abléschen, Champignos zugeben
und zugedeckt bei kleiner Hitze 10 Minuten kécheln.

Die Gemusebouillon mit Maisstarke verruhren, zu den Champignos giessen, unter
Ruhren aufkochen und sehr fein purieren.

Rahm mit Eigelb mischen, in die Suppe geben und aufkochen. Mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken und in die Suppentassen fullen.

Fur die Meringue-Hauben das Eiweiss mit etwas Salz sehr steif schlagen, Peterlie
und Schnittlauch untermischen und auf die Suppen verteilen.

Im auf 200° C vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten backen.
Sofort servieren.



NuUssli-Radicchio-Salat mit Feta

Zutaten

400 g Nusslisalat

8 Kopfchen Radicchio (roter Cicorino)
600 g Feta

200 g Baumnusskerne

Sauce

16 Loffel Weisswein- oder Krauteressig
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle
28 Essloffel Olivendl

4 Knoblauchzehen

4 Schalotten

Zubereitung

Den Ndusslisalat grindlich waschen, erlesen und gut abtropfen lassen. Die
Radicchioblatter auslésen, waschen, gut abtropfen lassen und in dinne Streifen
schneiden.

Den Feta in kleine Wiurfelchen schneiden.

Die Baumnusskerne in einer trockenen Pfanne ohne Fettzugabe rosten. Dann
grob hacken.

Fur die Sauce Essig, Salz, Pfeffer und Ol verriihren. Den Knoblauch schalen und
dazupressen. Die Schalotten ebenfalls schalen, sehr fein hacken und beifligen.

Unmittelbar vor dem Essen den Salat mit der Sauce mischen und in tiefen Tellern
anrichten. Mit dem Feta und den Baumnissen bestreuen.



Mandarinen-Sorbet (Basilikata)

Zutaten

16 grosse Mandarinen (wenn madglich Bio-Mandarinen)
540 g Zucker

8 sehr frische Eiweisse (mittlere Grisse)

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung

Mandarinen heiss waschen und einen kleinen Deckel abschneiden. Uber einer
Schussel mit einem Kugelausstecher, einem scharfkantigen Teel6ffel oder einem
Grapefruitschneider das Fruchtfleisch vorsichtig herauslosen, ohne die Schale zu
verletzen. Dabei ablaufenden Saft in der Schissel auffangen.

Das Fruchtfleisch in ein Kiichentuch geben und den Saft auspressen. Die
ausgeholten Mandarinen und die Deckel in den Gefrierschrank stellen.

In einem Top 1,4 | Wasser mit 400 g Zucker aufkochen. Bei starker Hitze 5 Min
sprudelnd kochen lassen, dann den ausgepressten und aufgefangenen
Mandarinensaft dazugeben, etwa 1 Min. mitkochen. Dann den Sirup abkihlen
lassen und durch ein Sieb giessen. In eine flache Metallschiissel fullen und fur
etwa 1 Std. in den Gefrierschrank stellen.

Die Eiweisse mit dem restlichen Zucker sehr steif schlagen, unter das
halbgefrorene Sorbet rihren und nochmals etwa 2 Std. gefrieren lassen, dabei
alle 30 min. mit einer Gabel kréftig durchrihren.

Zum Servieren das Sorbet aus der Schissel schaben und mit dem Purierstab
geschmeidig mixen. In die gefrorenen Mandarinenschalen fullen, die Deckel
wieder aufsetzen (wer mag, kann sie auch weglassen). Auf Teller oder eine Platte
setzen, mit dem Puderzucker Uberstauben. Wer mag, garniert das Dessert noch
mit Mandarinenbliten und —blattern.



Kalbs-Paupiettes mit Schinken
(als Beilage dazu Trockenreis und Knopfli)

Zutaten

48 dunn geschnittene Kalbsschnitzel (aus der runden Nuss)
3 Bund Petersilie

40 grosse Basilikumblatter

3 Essloffel Olivenol

Pfeffer, Paprikapulver

0,8 kg Schinken sehr dunn geschnitten

4 Essloffel Bratbutter

Sauce

6 Schalotten

3 Essloffel Butter

300 ml Noilly Prat
0,8 | Kalbsfond

0,6 | Rahm

Salz, Pfeffer

8 mittlere Tomaten
43 Bund Schnittlauch
400 g Broccoliréschen

Beilagen
7-8 Tassen Trockenreis

1,2 kg Mehl

4 KL Salz

12 frische Eier
6 dl Wasser

Zubereitung

Die Kalbsschnitzel mit einem Fleischklopfer oder zwischen Klarsichtfolie mit dem
Wallholz mdglichst dinn und gross klopfen.

Den Backofen auf 75 Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen.

Die Petersilie und das Basilikum fein hacken. Mit dem Olivendl sowie etwas
Pfeffer mischen.

Die Kalbschnitzel beidseitig mit Paprika und Pfeffer wirzen. Je eine
Schinkenscheibe in der Grésse der Schnitzel drauflegen und etwas Krauterpaste
darauf verteilen. Aufrollen und mit einem Zahnstocher fixieren.

Die Paupiettes in 2-3 Portionen in der heissen Bratbutter rundherum 1 Minute
anbraten. Auf die vorgewarmte Platte geben und bei 75 Grad etwa 45 Minuten
nachgaren lassen.



Fur die Sauce die Schalotten fein hacken. In der warmen Butter andiinsten.

Den Noilly Prat dazu giessen und stark reduzieren. Dann den Kalbsfond beifligen
und diesen nochmals gut zur Halfte einkochen lassen. Zuletzt den Rahm
einrihren und die Sauce mit Salz und Pfeffer wirzen. Noch einen Moment
kochen lassen.

Die Tomaten kurz in kochendes Wasser tauchen, schalen, quer halbieren,
entkernen und in kleine Wirfel schneiden. Leicht salzen. Den Schnittlauch in
Rollchen schneiden. Die Tomatenwdrfel und den Schnittlauch in die Sauce geben
und nur noch gut heiss werden lassen.

Die Broccoliréschen in Salzwasser ganz knapp weich kochen.

Vor dem Servieren die Sauce aufkochen und die Broccoliréschen beigeben. Die
Paupiettes anrichten und mit Sauce umgiessen.

Knopfli

1,2 kg Mehl in Schissel geben. Salz beiflugen.

12 Eier und 6 dl Wasser im Massbecher gut mischen. Mehl mit der Flussigkeit
von der Mitte aus anruhren.

Teig klopfen, bis er glatt ist, Blasen wirft und in Fetzen von der Kalle reisst.
Zugedeckt bei Zimmertemperatur ca. 30 Min. ruhen lassen.

Gentgend Wasser aufkochen, mit Salz wirzen.

Knopfliteig durch das Knopflisieb streichen und 3-5 Min. kochen. Knopfli gut
abtropfen und zugedeckt auf die Seite stellen.

Vor dem servieren Knopfli kurz in der Bratpfanne warmen.



Susse Mandarinen-Polenta
Zutaten

400 ml WeilRwein

800 ml Orangensaft

400 ml Apfelsaft

12 - 14 EL Polentagriel}

2 Vanilleschote

10 EL Zucker

2 Zimtstange

4 EL SuRrahm-Butter, kalt

16 Mandarinen (Schale unbehandelt)
16 Stangen Loffelbisquit

400 ml Sahne

2 Packchen Lebkuchengewiirz
4 TL Kakaopulver

0,8 - 1 dl Grand Marnier (Liko6r)

Zubereitung

Die Sahne mit einem Teeloffel Zucker und Lebkuchengewiirz steif schlagen, in
eine Auflaufform fullen und vierzig Minuten im Tiefkuhlfach anfrieren.

Danach die Mandarinen mit einem Messer schalen, die Schale reiben und
Fruchtfilets herausschneiden. Den Loffelbisquit in Wiarfel schneiden.

Ein bis zwei Essloffel Zucker in einem Topf mit einem kleinen Schuss Weil3wein
einkochen lassen bis es dicke Blasen wirft. Zu diesem hellen Karamell wird der
restliche WeiRwein, Orangensaft, Apfelsaft, die ausgekratzte Vanilleschote samt
Mark und Zimtstange hinzugegeben. Das Ganze aufkochen, den Polentagriel}
einrihren, ein bis zwei Minuten kdcheln lassen. AnschlieBend den Deckel darauf
setzen und zehn Minuten, ohne Hitze, quellen lassen.

AbschlieBend die Polenta erneut erwdrmen, Zimtstange und Vanilleschote
entfernen, die kalte Butter zusammen mit der geriebenen Mandarinenschale
einriihren und mit Grand Manier veredeln.

In dekorative Schéalchen verteilen, die Mandarinenfilets und Loffelbisquits darauf
geben, die geeiste Lebkuchensahne hinzu und mit Kakaopulver bestreuen.



Kaffee und Honig-Aprikosen-Florentiner
(ergibt etwa 180 Stiick)

Zutaten

300 g Soft-Dérraprikosen

180 Stk. Papierféormchen von 5 cm Durchmesser
3 dl Rahm

160 g Butter

300 g Zucker

300 g Honig

800 g Mandelblattchen

300 g Edelbitterschockolade

Zubereitung
Die Dorraprikosen in kleine Wurfelchen schneiden.
Die Papierformchen auf Bleche setzen. Den Backofen auf 230 Grad vorheizen.

Rahm, Butter, zucker und Honig in eine Pfanne geben. Unter standigem Ruhren
aufkochen, dann etwa 5 Minuten dicklich einkochen lassen. Mandelblattchen und
Dorraprikosen beifugen, alles gut mischen — dies geht etwas schwer, aber die
Masse darf nicht feucht sein! — und heiss werden lassen. Sofort je etwa 1
Teeldffel Mandelmasse in die vorbereiteten Papierformchen geben.

Jedes Blech einzeln in den 230 Grad heissen Ofen auf die mittlere Rille
einschieben und die Florentiner etwa 5 Minuten backen. In den Férmchen auf
Kuchengittern abkihlen lassen.

Die Unterseite der Formchen kurz in kaltes Wasser tauchen. Nach etwa 2
Minuten lassen sich die Florentiner leicht aus den Formchen I6sen. Mit der
unterseite nach oben auf Kuchengittern nachtrochnen lassen.

Die Schockolade zerbrockeln und in eine Schiissel geben. Uber einem heissen
Wasserbad langsam schmelzen lassen. Glatt rihren und die Unterseite der
Florentiner damit bestreichen. Trocknen lassen, dann gut verschlossen
aufbewahren.



