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Gruss aus der Kiche

Erdbeerbowle und Lollo-Réschen
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Klares Tomatenstippchen mit Alpkéaseravioli
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Thunfischtartar auf Barlauchmousse
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Entrecéte vom Grill an Whiskeymarinade
Barlauchknopfli

Saisongemtise
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Bitterschokoladenparfait
mit Rhabarber Erdbeeren
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Mengen fiir 8 - 10 Personen



Erdbeerbowle

Y kg Erdbeeren
25 g Zucker
100 ml Wodka
1 Flaschen Sekt
Y Flasche spritziger Weisswein oder Mineralwasser be
einige Bléatter frische Minze
Eiswiirfel nach belieben

Die Erdbeeren grundlich waschen, von Griinzeug
und unschonen Stellen befreien, je nach GroRe
halbieren oder vierteln. Die Erdbeeren in ein
Bowlegefass geben und grof3ziigig zuckern.

Nach ca. 15 Minuten umriihren und danach den Wodka dazu giessen,
sodass die Erdbeeren mehr oder weniger darin eingetaucht sind.
Nach Belieben frische Minzeblatter dazugeben.

Am besten 5 Stunden im Kihlschrank gut durchziehen lassen.

Vor dem Servieren Wein und Sekt dazu giessen, nach Bedarf Eiswirfel dazugeben

Lollo-Rdschen

1 gruner Lollo

2 — 3 Téte-de-Moine-Rdschen pro Person
2 EL weisser Balsamico-Essig

Pfeffer aus der Muhle

Fir die Lollo-Roschen Salat in Blitter teilen, untere % jedes Blattes wegschneiden.

Je 1 Téte-de-Moine-Rdschen in ein Lolloblatt wickeln. Wenig Balsamico mit dem Zerstauber
darauf verteilen, oder Balsamico von Hand darauf traufeln, wiirzen.

Auf einer Platte anrichten.



Klares Tomatensippchen mit Alpk&seravioli

Tomatenslppchen:

2 kg Tomaten gut gereift
2 dl Rosewein

4 dl Gemisefond

2 kleine Knoblauchzehen
1 kleine Chilischote

Salz aus der Mihle

2 Tomaten fir die Einlage

Die Tomaten grob zerkleinern und mit allen
Zutaten ohne das Salz mit dem Mixer purieren. .
Unter standigem Rihren aufkochen und bei schwacher Hitze 15 Minuten ziehen lassen.
Die Tomaten durch ein Tuch ab sieben und die Fllssigkeit auffangen.

Die Tomatensuppe aufkochen und mit dem Salz aus der Muhle abschmecken.

Die Tomaten fiir die Einlage auf der Oberseite Uibers Kreuz leicht einschneiden und

ca. 20 Sekunden im kochenden Wasser blanchieren. Sofort im Eiswasser abkiihlen und
danach die Haut entfernen.

In Viertel schneiden, die Kernen entfernen und in kleine wiirfle schneiden.

Ravioli Teig:

125 g Mehl

125 g Hartweizendunst

1 kleines Ei

5-10 g Olivenol

Ca. 25 g Wasser

1 Eiweiss ,,zum bepinseln der Rénder*

Die beiden Mehle mischen und zu einem Kranz formen. Das Ei, Olivendl und Wasser in die
Kratermitte geben und das Mehl nach und nach in die Mitte mischen.

Das Ganze zu einem festen Teig aufarbeiten und kneten, bis der Teig elastisch wird.

Vor Gebrauch 1 Stunderuhen lassen. Den Teig mdglichst diinn ausrollen und in 6x15 cm
grosse Rechtecke scheiden.

Ravioli Fillung:

50 g Alp Kase rezent

50 g Alp Raclette Kéase

100 g Mascarpone

1 Eigelb

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
wenig Krautermeersalz

Die beiden Alpkase reiben und mit dem Mascarpone und dem Eigelb vermischen.

Mit Pfeffer und Krautermeersalt abschmecken.

Die Fullung in die vorbereiteten Teigrechtecke spritzen. Die freie Teigflache mit Eiweiss
bestreichen, Uber die Flllung legen und gut andriicken.

Die Ravioli in knapp siedendem Salzwasser ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Suppe anrichten die Tomatenwiurfelchen und ein Ravioli beigen Servieren.



Thunfischtartar auf Barlauch Mousse

400 g Thunfisch
etwas Olivendl
Limettensaft
Salz und Pfeffer

3dl Vollrahm geschlagen
2 Blatt Gelatine

40 g Creme fraiche

80 g Barlauch

Salz und Pfeffer

Den gehackten Thunfisch mit dem Olivendl
mischen. Mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Kiihl stellen.

Barlauch im kochenden Wasser kurz tiberschellen. Im Eiswasser abschrecken, und
anschliessen mixen/purieren. Die Creme fraiche erhitzen und die Gelatine darin aufldsen.
Leicht auskihlen lassen. Das Barlauch Puree und den geschlagenen Vollrahm untermischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Mousse in eine Ringform geben und kuhl stellen.

Wenn das Mousse fest ist den Ring entfernen, das Tartar darauf anrichten und mit etwas
Barlauch garnieren. Servieren.

Entrecdte vom Grill an Whiskeymarinade
10 Entrecdte a ca. 2209

10 EL O, z.B. Olivendl oder Sesamol

4 EL Whiskey, z.B. Bourbon aus Tennessee
1 EL Senf, grob, Scharfe nach Belieben

2 EL Mangochutney

2 EL Honig

2-3 EL Sojasauce

Pfeffer

Gewlrzmischung

Alle Zutaten der Marinade mischen, das Fleisch damit bestreichen, zudecken, kalt stellen und
mindestens 2 Std. ziehen lassen.
Entercote ca. 30 min. vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen.

Vor dem Grillieren die Marinade abtropfen lassen und beiseite stellen.
Uber mittelstarker Glut 5-7 Min. grillieren, dabei gelegentlich wenden und mit etwas
Marinade bepinseln.

In der Kiiche kann man das Entrecote nach kurzem Anbraten 3-4 Minuten auch Niedergaren.
Ca. 15 - 20 Min. in der Mitte des auf 100 Grad vorgeheizten Ofens.

Entrecotes mit Knopfli und Gemuse anrichten und mit Bérlauch garnieren.



Barlauch Knopfli

200 g Mehl

400 g Knopfli-Mehl
2 TL Salz

1.50 dI Milch

Ca. 1.50 dl Wasser
3 Eier

60 g Barlauch

Den Barlauch waschen, von groben Stielen befreien und
fein hacken.

Das Mehl und Salz in einer Schisseln mischen und in der Mitte eine Mulde eindriicken.
Milch, Wasser und Eier zusammen mit dem Barlauch verriihren, nach und nach unter Rihren
zum Mehl giessen, mit einer Kelle mischen und so lange klopfen, bis der Teig glanzt und
Blasen wirft.

Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 30 Minuten quellen lassen.
Teig in siedendem Salzwasser portionenweise verarbeiten.
Wenn die Knopfli an die Oberflache steigen, mit einer Schaumkelle herausnehmen, in ein

Sieb geben, gut abtropfen, und zur Seite stellen.
Vor dem Servieren in Butter goldgelb anbraten.

Saisongemuise




Bitterschokoladen Parfait

200 g Bitterschokolade P
325 g Vollrahm geschlagen & - X

Die Bitterschokolade in einem Wasserbad schmelzen
lassen. Den geschlagenen Rahm unterheben. In eine
grosse Form geben und kihl stellen.

mit Rhabarber Erdbeeren

3-6 Stangen Rhabarber je nach Grosse
150 g Zucker

3 dl Weisswein

3 El Grenadinesirup

Den Rhabarber schalen und in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden.
Zucker hell karamellisieren, mit Weisswein und Sirup abldschen, einreduzieren
den Rhabarber darin weich ziehen lassen.

20 Erdbeeren
Zitronensaft

Zucker

Frische Pfefferminze

Erdbeeren in feine Wiirfel schneiden und mit Zucker, Zitrone und Minze marinieren.
Anrichten:

Die Rhabarberstreifen wie ein Holzstapel anrichten, die Erdbeeren darlber verteilen.
Mit zwei grossen Loffel das Parfait daneben anrichten. Etwas Pfefferminze zum Dekorieren.



