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Blundnerfleisch-Carpaccio
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Knackiger Apfel-Gemiuse Salat
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Apfel-Cordon Bleu
Gemuseteller
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Himbeermascarpone-Créme

Mengen fiir 8 Personen

Bundnerfleisch-Carpaccio

300g Bundnerfleisch, in feinen Scheiben
frisch gemahlener Pfeffer

2 El Balsamico Essig

2 El Wasser

2 -3 El Olivenol

20 Scheiben Alpkase, in feinen Scheiben

etwas Petersilie, grob gehackt

Das fein geschnittene Blindnerfleisch auf einer grossen Platte anrichten. Mit Pfeffer wiirzen.
Fir die Sauce den Balsamico, Wasser und Olivendl vermischen und ber das Blindnerfleisch
traufeln. Den fein geschnittenen Kase darliber verteilen und mit etwas Petersilie garnieren.



Knackiger Apfel-Gemuse Salat

6 El Balsamicoessig
1% TI Senf
Salz und Pfeffer
3 El Sauerrahm
9 El Sonnenblumendl
1% Bund Peterli
3 Apfel (zb Rubinstar), ungeschilt, aber entkernt
300 g Riiebli, geschélt
3709 Weisskabis, in feinste Streifen geschnitten
1-2 Cicorino rosso, Blatter vom Strunk geldst

Baumnusse und Zwiebelsprossen, fur die Garnitur

Fir die Sauce den Balsamico und Senf vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Sauerrahm
und das Sonnenblumendl mit einem Schwingbesen darunter riihren. Peterli hacken und unter

die Sauce geben. Den Apfel und die Riebli an einer Rostiraffel direkt in die Sauce raffeln, sofort
vermischen. Den fein geschnittenen Kabis ebenfalls unter den Salat mischen und alles kurz ziehen
lassen. Die Cicorino Bléatter auf einem Teller anrichten und mit dem Apfel-Gemiisesalat anrichten,
mit Baumnissen und Zwiebelsprossen ausgarnieren.

Apfel-Cordon Bleu

8 Kalbsschnitzel, z.B. Steak oder Nuss, je ca. 150 g,
zum Fdllen im Schmetterlingsschnitt aufgeschnitten

2 Apfel, halbiert, entkernt, an der Bircherraffel gerieben

20049 Tilsiter, gerieben

Salz & Pfeffer aus der Mihle
8 Tranchen Rohschinken

6 EL Mehl

100 g gemahlene Mandeln
150 ¢g Paniermehl

2 Eier

2 EL Milch

Bratbutter oder Bratcréme
Apfelspalten und Zitronenspalten zum Garnieren

Die Kalbsschnitzel flach auf Klarsichtfolie auslegen, mit Klarsichtfolie belegen und mit dem
Wallholz 2-3 mm diinn walzen oder mit dem Fleischklopfer flach klopfen. Fleisch wirzen.

Far die Fillung Apfel und Kése mischen, wirzen. Fleisch mit Rohschinken belegen. Je 2-3 EL
Fullung auf die untere Schnitzelhalfte verteilen. Rundum sollte ein 2-3 cm breiter Rand frei
bleiben. Zweite Schnitzelhéalfte dariiber legen, Rander gut zusammendriicken und die Luft
hinausdriicken.

Fur die Panade Mehl in einen Teller geben. Ei mit Milch verquirlen, in einen Teller geben.
Mandeln mit Paniermehl mischen, in einen Teller geben.

Kurz vor dem Braten das Fleisch zuerst im Mehl wenden, uberfliissiges Mehl abklopfen.
Dann im Ei und anschliessend in der Mandel-Paniermehl-Mischung wenden, gut andriicken.
Cordons bleus portionenweise bei mittlerer Hitze in geniigend Bratbutter beidseitig

je 4-5 Minuten knusprig braten.

Mit Apfel- und Zitronenspalten servieren.

Saison Gemiuise



Himbeermascarpone-Créme

500 g Mascarpone

4009 Himbeeren (saisonfrisch oder gefroren)
2 El Zitronensaft

4 El Puderzucker

4 dl Rahm

einige Himbeeren, fur die Garnitur

Den Mascarpone glatt riihren. Die Himbeeren mit dem Zitronensaft und Puderzucker purieren
und mit dem Mascarpone sorgfaltig vermengen. Den Rahm schlagen und unter die Masse heben.
Mit 2 Kaffeeloffel Nocken formen und auf dem Teller anrichten. Mit frischen oder tiefgefrorenen
Himbeeren garnieren.
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