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vom 22. November 2012

Herbstzeit

Menii

Selleriesuppe

* * * \orspeise * * *

Lauwarmer Klirbissalat mit Nusssauce

* * * Hauptspeise * * *
Kalbsleberli mit Quitten

Réstiring

* * * Dessert * * *

Quittencreme

Weisswein: Raimbault-Pineau Cuvée Prestige Sancerre AOC
2011, Loire, Frankreich

Rotwein: Sentimento Rosso Toscana IGT
2008, Barricato, Toskana, Italien



Selleriesuppe

flr 8 Personen (Vor- und zubereiten: 25 Minuten, ergibt ca. 2,2 Liter)

6 EL Mandelblattchen
2 Zwiebeln
900 g Sellerie
1.5 EL Butter
12 dl Gemiusebouillon
4.5 dl Vollmilch
Salz
Pfeffer
75 g Rucola

1 Mandelblattchen ohne Fett résten, herausnehmen.

2 Zwiebeln und Sellerie in Sticke schneiden, in derselben Pfanne in der warmen Butter
andampfen.

3 Bouillon und Milch dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, zugedeckt ca.

20 Minuten weich kdécheln. Suppe pirieren, wiirzen, mit Rucola und Mandelblattchen
garnieren.

Lauwarmer Kiirbissalat mit Nusssauce

flr 8 Personen (Vor- und zubereiten: ca. 30 Minuten)

2 EL Honigsenf
4 EL Weissweinessig
4 EL Baumnussol
2 EL Rapsal
4 EL Baumnusskerne grob gehackt, gerdstet
4 EL Haselnlsse grob gehackt, gerostet
2 EL Estragon fein geschnitten
0.5TL Salz
Pfeffer wenig
2 EL Rapsal
1.2 kg Kirbis in"ca. 2 cm grossen
(z.B. Butternut) Wirfeln
2 dl Gemisebouillon

1 Senf, Essig und alle Zutaten bis und mit Pfeffer in einer grossen Schuissel gut verrihren.

2 Ol warm werden lassen. Kiirbis kurz anddmpfen, Bouillon dazugiessen, zugedeckt bei
kleiner Hitze ca. 6 Minuten knapp weich kécheln. Kiirbis mit der Kochflissigkeit zur Sauce
geben, gut mischen, etwas abkulhlen.



Kalbsleberli mit Quitten

fir 8 Personen (Vor- und zubereiten: ca. 25 Minuten)

4 EL Olivendl
1.2 kg Kalbsleber geschnetzelt
2 EL Butter
2 Schalotten fein gehackt
mit einem Tuch
5 Quitten abgerieben, geschailt,
(je ca. 400 g) geviertelt, entkernt, in
feinen Streifen
Salbeiblatter einige, in feinen Streifen
2 dl Weisswein
4 dl Fleischbouillon
1TL Salz
Pfeffer wenig

1 Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Leber portionenweise ca. 1
Minute braten, herausnehmen, warm stellen.

2 Butter in derselben Pfanne warm werden lassen. Schalotte andampfen, Quitten und Salbei
beigeben, zugedeckt ca. 5 Minuten mitdampfen.

3 Wein dazugiessen, vollstandig einkochen. Bouillon dazugiessen, aufkochen, Hitze
reduzieren, ca. 3 Minuten kdcheln. Leber wiirzen, wieder beigeben, nur noch heiss werden

lassen.

Dazu passt: Rosti

Rostiring
Kartoffeln
1.6 kg festkochend (rot)* geschwellt, vom Vortag
Salz
Pfeffer
4 EL Bratbutter

1 Kartoffeln mit der Rostiraffel reiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Etwas Bratbutter in eine Bratpfanne geben, einen Viertel der Kartoffeln dazugeben, einen
Ring formen, goldgelb braten. Fertige Résti-Ringe im Ofen warm stellen.

3 Kalbsleberli mit Quitten in der Mitte der Rdstiringe anrichten.

*Tipp: Je nach Belieben kénnen auch blaue (mehlig kochend) oder griine (festkochend)
Kartoffeln verwendet werden.



Quittencreme

flr 8 Personen (Vor- und zubereiten: ca. 30 Minuten)

2 dl Weisswein
6 dl Wasser
5 Vanillestangel langs aufgeschnitten, nur
ausgekratzte Samen
mit einem Tuch
abgerieben, geschalt,
1.6 kg Quitten geviertelt, entkernt, in
Stlcken
(ergibt ca. 1.2 kg)
8 EL Quittengelee
6 EL Zucker
2 dl Vollrahm
6 EL Zucker
4 EL Wasser
40 g Butter
mit einem Tuch
2 Quitten abgerieben, geschdlt,
(je ca. 400 g) geviertelt, entkernt, in

Warfeli

1 Wein und Wasser mit den Vanillesamen aufkochen.

2 Quitten beigeben, Hitze reduzieren, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten weich
kdcheln. Gelee und Zucker beigeben. Pfanne von der Platte nehmen, Quitten pirieren, durch
ein Sieb in eine Schissel streichen. Eine Klarsichtfolie direkt auf die Creme legen, auskihlen.

3 Rahm steif schlagen, unter die Creme ziehen, in Schalchen verteilen, zugedeckt kihl
stellen.

4 Zucker und Wasser ohne Riihren aufkochen. Hitze reduzieren, unter gelegentlichem Hin-
und Her-Bewegen der Pfanne kdcheln, bis ein hellbrauner Caramel entsteht. Butter und
Quittenwiirfeli beigeben, zugedeckt ca. 5 Minuten kdcheln. Pfanne von der Platte nehmen, auf
der Creme verteilen.

Lasst sich vorbereiten: Piree ohne Schlagrahm ca. 1 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt
im Kuhlschrank aufbewahren.

En Guete...

Marcel



Guetzli fiir die Xmas Session 2012 von Rolf & Marcel
Chili-Sablés

Ergibt ca. 70 Stuck

Backpapier flr das Blech
Klarsichtfolie zum Rollen
300 g Butter
130 g Zucker
2 Prisen Salz
1TL Vanillezucker
2 Chili rot entkernt, fein gehackt
430 g Weissmehl

TEIG Butter in einer Schissel weich riihren. Zucker und alle Zutaten bis und mit Chili
beigeben, riihren, bis die Masse heller ist. Mehl darunter mischen, alles zu einem weichen Teig
zusammenflgen.

FORMEN Teig halbieren, zwei Rollen von je ca. 4 cm @ formen, in Klarsichtfolie wickeln, ca.
30 Minuten kuhl stellen.

SCHNEIDEN Eine Rolle mit einem scharfen Messer in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden.
Die Scheiben mit genligend Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, ca. 10
Minuten kuhl stellen.

BACKEN Ca. 10 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen,
etwas abkuhlen, auf einem Gitter auskiihlen. Den Vorgang mit der
2. Teigrolle wiederholen.



Anis Haselnuss Ecken

Ergibt 60 Stlick

Backpapier zum Auswallen
Klarsichtfolie flr Teig kahl stellen
100 g Butter
100 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
1 Msp. Salz
2 Eigelb
1EL Anissamen
75¢ Haselnlisse gemahlen
125 g Weissmehl
Belag
1.8 dl Vollrahm
75¢ Zucker
100 g Honig
250 g Haselnlisse gehackt

1 Butter rihren, bis sich Spitzchen bilden. Zucker, Vanillezucker, Salz und Eigelb zugeben,
rihren, bis die Masse hell ist. Anis darunterrihren. Haselnlsse und Mehl mischen, dazugeben,
kurz verrihren, zu einem Teig zusammenfligen. In Folie gewickelt 1 Stunde kihl stellen.

2 Teig auf Backpapier 2-3 mm dick rechteckig auswallen, auf das Blech ziehen und kuhl
stellen.

3 Fir den Belag Rahm, Zucker und Honig aufkochen, kécheln, bis die Masse goldgelb und
dicklich wird. Haselnlsse beigeben, sofort und rasch auf dem Teig verteilen.

4 1n der unteren Halfte des auf 180 °C vorgeheizten Ofens 12-15 Minuten backen.

5 Auskihlen lassen und 20 Minuten in den Kihlschrank stellen, in Dreiecke schneiden.



Rosinen Muskat Hockerli

Ergibt 80 - 90 Stick

Backpapier flr das Blech
Klarsichtfolie fur Teig kuhl stellen -
200 g Butter
250 g Zucker
1 Prise Salz
2 Eier
1 Vanillestangel ausgeschabtes Mark
1 Zitrone abgeriebene Schale
1 EL Zitronensaft
0.75 TL Macispulver gd%iiﬁﬁﬂ?stszll(\)/g?r 0.5TL
400 g Weissmehl
1TL Backpulver
125 g Rosinen
Garnitur
100 g Puderzucker
2 EL Zitronensaft

Macis- oder Muskatnusspulver

1 Butter rihren, bis sich Spitzchen bilden. Zucker, Salz und Eier zugeben, riihren, bis die
Masse hell ist. Vanillemark, Zitronenschale, Zitronensaft sowie Macis oder Muskat
darunterrihren. Mehl und Backpulver mischen, dazusieben. Rosinen zugeben, alles kurz
verrihren, zu einem Teig zusammenflgen. In Folie gewickelt 1 Stunde kihl stellen.

2 Mit den Handen baumnussgrosse Kugeln formen, auf das mit Backpapier belegte Blech
legen, 30 Minuten kuhl stellen.

3 In der Mitte des auf 200 °C vorgeheizten Ofens 9-11 Minuten backen.
4 Fur die Garnitur Puderzucker und Zitronensaft zu einer dickflissigen Glasur verrihren.

5 Je > TL Glasur Uber die ausgekiihlten Rosinen-Muskat-H6ckli giessen, leicht antrocknen
lassen. Wenig Macis oder Muskatnuss darlberstauben, ganz trocknen lassen.

Macis ist der Samenmantel, der die Muskatnuss umgibt. Das Aroma ist etwas feiner als das
der Muskatnuss. Macis ist in Drogerien und Reformhédusern erhéltlich.



Zimt Spritzgeback

Ergibt 70 - 80 Stlck

Backpapier flr das Blech

350 g Butter weich
260 g Zucker
1.75 Msp. Salz

2 Eier verquirlt

4 Eigelb

4 TL Zimt
310 g Weissmehl
175 g Maisstarke

erwarmt, durch Sieb

350 g Aprikosenkonfitire gestrichen

4 Beutel Kuchenglasur dunkel

1 Butter rihren, bis sich Spitzchen bilden. Zucker, Salz, Ei und Eigelb zugeben, rihren, bis
die Masse hell ist. Zimt daruntermischen. Mehl und Maisstarke mischen, dazusieben, zu einem
geschmeidigen Teig verrihren.

2 Teig in einen Spritzsack mit gezackter Tlle fullen. Hornchen auf das mit Backpapier
belegte Blech spritzen. 20 Minuten kihl stellen.

3 In der Mitte des auf 175 °C vorgeheizten Ofens 10-12 Minuten backen.

4 Die Halfte der Hérnchen mit Aprikosenkonfitiire bestreichen, restliche Hérnchen
darauflegen, trocknen lassen.

5 Kuchenglasur nach Anleitung schmelzen. Beide Enden der Hérnchen in die Glasur tauchen,
auf ein Backpapier legen, trocknen lassen.



Ingwer Brownies

Fir 1 ofengrosses Blech, halb gefiillt, oder 1 Blech von 35x21 cm
Ergibt 70 - 75 Stlck

Alufolie zum Abtrennen
Backpapier flr das Blech
300 g Butter
250 g Schokolade dunkel zerkleinert
4 Eier
200 g Zucker
75¢ Ingwer kandiert fein gehackt
200 g Mandeln gehackt
225 g Weissmehl
Garnitur
Kakaopulver
50 g Ingwer kandiert in Stiickchen geschnitten
40 g Schokolade dunkel flussig

Ofengrosses Blech um die Hélfte verkleinern: Einen Streifen Alufolie, der etwa 10 cm ldnger
als das Blech breit ist, zweimal der Ldnge nach falten. Den so entstandenen vierfachen
Alustreifen L-férmig in die Blechmitte stellen. Zur Fixierung die (iberstehenden Enden
umklappen. Ein Backpapier auf die Grésse der Form zuschneiden, hineinlegen. Alustreifen von
hinten her zusétzlich - zum Beispiel mit einer leeren Cakeform - fixieren.

1 Butter und Schokolade unter mehrmaligem Rihren bei kleiner Hitze schmelzen, leicht
auskuihlen lassen. Eier und Zucker zu einer hellen, schaumigen Masse schlagen.
Schokoladenmasse darunterrthren. Ingwer und Mandeln dazumischen. Mehl dazusieben,
darunterrihren.

2 Masse auf dem vorbereiteten Blech verteilen.

3 In der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten Ofens 18-22 Minuten backen. Die Brownies
sollen innen noch sehr feucht sein.

4 Leicht ausgekiihlt vom Rand l6sen, mit dem Backpapier auf ein Brett ziehen, in Wrfel von
etwa 3x3 cm schneiden, ausklhlen lassen.

5 Fir die Garnitur Brownies mit Kakaopulver bestauben. Je ein Ingwer-Stlickchen auf einer
Seite in die Schokolade tauchen, auf die Brownies kleben, trocknen lassen.

Kandierter Ingwer ist in Reformhdusern und bei Merkur erhdéltlich.



