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Kohlrabencarpaccio
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Geschmorte Rindfleischtaschchen an Portweinsauce
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Apfelroschti mit Vanilleeis
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Mengen fur 10 Personen



Karotten-Apfel-Ingwer-Schaum-Siuppchen

b..

500 g Karotten
1 kleine Zwiebel
1 Tomate
2 TL Puderzucker
1,61 Gemusebrihe
1..2 roter Apfel
2 TL Ingwer gehackt (entspricht etwa einer grof3en Walnuss in ungeschalt)
2 Scheiben Knoblauch
1/2-1 TL mildes Currypulver
400 g Sahne
8 EL Kkalte Butter
Salz, Zitronensaft
je 1 TL Korianderkdrner, Pimentkdrner und schwarze Pfefferkérner sowie 1/2
TL Zimtsplitter

Die Karotten und die Zwiebel schalen und wurfeln. Tomate waschen und ebenfalls
wiurfeln.Die Hélfte des Puderzuckers in einem grof3en Topf karamellisieren und das
Gemiuse dazu geben, unter Rihren etwas dinsten, dann mit der Brithe abléschen.
20 Minuten mit Deckel so kdcheln lassen.

Den Ingwer schélen und fein hacken.

Den Apfel waschen, halbieren und ungeschalt in Schnitze schneiden. 2 der Spalten
noch schalen und feiner wirfeln, mit dem Ingwer, Knoblauch und Curry (eher erstmal
weniger) zu der Brihe geben. Die Gewdrze in eine Mihle geben oder mit dem
Morser zermahlen, die Suppe damit aromatisieren.

Die Sahne und die Butter zur Suppe geben, alles purieren.

Die andere Halfte des Puderzuckers in einer Pfanne ebenfalls karamellisieren lassen,
die Apfelschnitze darin braunen. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Vor dem
Servieren gut aufschaumen und mit geréstetem Sesam bestreuen. Mit diinnen
Apfelscheiben garnieren.



Kohlrabencarpaccio

1000g Kohlrabi
Pfeffer aus der Mihle
4EL Olivendl
4 EL Zitronensaft
10TL Sahnemeerrettich
Pfeffer, Salz
59 Zucker
3EL Petersilie
20g Pinienkerne
200g Parmesan, oder Sprienz
200g Rohschinken

Kohlrabi schélen und mit Hobel in hauchdiinne Scheiben schneiden. Die Scheiben
zum Servieren auf flachen Teller auslegen und mit frisch gemahlenem Pfeffer leicht
wrzen. Olivendl und Zitrone dartbertraufeln. Petersilie klein zupfen und Uber das
Kohlrabi-Carpaccio streuen. In einem kleinen Butterpfannchen Pinienkerne oder
ersatzweise Sonnenblumenkerne ohne weitere Zugabe von Fett trocken rosten, bis
sie anfangen zu duften und Gber das Kohlrabi-Carpaccio streuen. Den Parmesan
und den Rohschinken in kleine Stiicke schneiden oder zupfen und auf den Tellern
verteilen.



Geschmorte Rindfleischtaschchen an Portweinsauce

Zutaten

2 Zwiebeln, mittelgross

2 Teelo6ffel Butter

1 Bund Petersilie, glattblattrig

10 Doérrtomaten, in Ol eingelegt

600 g Kalbsbrat

4 Essloffel Créeme fraiche

4 Essléffel Mandelblattchen

20 Saftplatzchen, mittelgross, vom Rind zum Schmoren, ca. 0.5 cm dinn
geschnitten

2 Essloffel Bratbutter
Salz, schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

2 Essloffel Tomatenplree

4 dl  Portwein, rot

4 dl  Fleischbouillon

Beilage:
500gr Polenta
1kg Broggoli

Die Zwiebeln schalen und fein hacken. Die Halfte davon fir die Sauce
beiseitestellen. Restliche Zwiebeln in einer kleinen Pfanne in der warmen Butter
glasig diinsten. In eine Schissel geben.

Petersilie fein hacken. Die Halfte fur die Garnitur beiseitestellen. Restliche Petersilie
zu den Zwiebeln geben. Die Dérrtomaten trockentupfen, dann in kleinste Wiirfelchen
schneiden. Mit dem Kalbsbrat, der Creme fraiche und den Mandelblattchen beifligen
und alles mischen.

Die Rindsplatzchen zwischen Klarsichtfolie vorsichtig diinner klopfen. Auf die untere



Halfte jedes Platzchens jeweils etwas Fullung geben, die obere Hélfte dartiberlegen
und die Platzchen mit 2—3 Zahnstocher verschliessen.

Die Rindfleischtaschchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf jeder Seite mit
Bratbutter etwa 1% Minuten anbraten. Aus der Pfanne nehmen. Im Bratensatz die
beiseitegestellten Zwiebeln sowie das Tomatenpuree andunsten. Portwein und
Bouillon dazugiessen und einmal kraftig aufkochen. Die Taschchen wieder beifiigen
und zugedeckt 1%2—1% Stunden schmoren lassen; dabei gelegentlich die Flussigkeit
kontrollieren und wenn notig etwas Bouillon nachgiessen.

Vor dem Servieren nach Belieben die Sauce mit dem Stabmixer kurz durchmixen
und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Die Rindstaschchen mit der
beiseitegelegten Petersilie bestreuen und servieren.

Als Beilage eine cremige Polenta und Brogggoli.

Apfelréschti mit Vanilleeis

250 g altes oder frisches Weissbrot diinn schneiden

60 g Butter

500 g 4..8 Stiick Apfel, geschalt in diinne Scheiben schneiden

30 g Butter

6 g Zitronenzeste

100 g Zucker

1EL Zimt

16 g Vanillezucker

80 g Sultaninen

80 g Baumnisse (Walnusse), gehackt
Puderzucker

1 kg Vanilleglace (Vanilleeis)

2dl  Schlagrahm

Butter in der Pfanne erwarmen und das Weissbrot darin rosten.

Apfelscheiben separat in der Bratpfanne dinsten (damit das Brot schén knusprig
bleibt). Kurz vor dem Servieren zusammenmischen, nochmals Butter beigeben und
weiter diinsten. Die Apfel miissen noch ein wenig fest sein.

Zucker mit Vanillezucker mischen, beigeben und caramelisieren.

Sultaninen und gehackte Baumntisse beigeben.

Portionieren, mit Puderzucker stauben und warm mit Vanilleglace servieren.

Tipp: Sultaninen Gber Nacht in Rum einlegen. Apfelsorten séuerlich, sif3,
ausgewogen (am Besten sind Boskop!!).



