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Apéro
Santa S}:ritz

Crostint § Bruschette / Oliven uno Parmesan

insalata

Nitsslisalat mit Pllzen und Blrnen garniert

Privmwo Platto

Spaghettl mit Kirbis Crevetten

ook e ke

Ritebli-Sanbitter-Sorbet

Secondlo Platto
Hirsch-tnvolting an Senfsauce mit Marront und

geschwmortes Gemiise mit Orangen

Dolel
Ananas-Carpaccio mit qranatapfelsauce, vanilleglace

unol Ananas-passionsfrucht-Sorbet

5
Lebkuchenstitckli/Schlagrahm uno Amarettl

Vino
Blanco Helda

Rosso Rowneo Al Sasst



Santa Spritz

7.5dl Cranberrysaft

5 EL Rohrzucker grobkérnig
Nelkenpulver

1.5L Tonic Water

2 Fl. Prosecco

Einige getrocknete Crnnberrys
15 Holzspiesschen

15 Zweige Rosmarin

UND SO WIRDS GEMACHT

1. Zuckerrand: Wasser in einen tiefen
Teller geben. Zucker in einen flachen
Teller geben. Glasrand ins Wasser, dann
in den Zucker tauchen.

2. Cocktail: Cranberrysaft und Nelken-
pulver ins Glas geben, verriihren. Tonic
und Champagner dazugiessen.

3. Anrichten: Cranberrys an das
Spiesschen stecken, in das Glas stellen.
Cocktail mit Rosmarin dekorieran.



Crostini & Bruschette / Oliven und Parmesan

1 Weiss-/Ruchbrot Baguette
200gr. Rohschinken

Oliven ohne Steine

Cherry Tomaten halbiert

1 B. Basilikum

Sardellen

1 Beutel Mozarella

1 Glas Pesto

Baguette zu Scheiben schneiden und im Ofen toasten.
Danach mit Pesto, Tomaten, Rohschinken etc. belegen



Nisslisalat mit Pilzen und Birnen

500 gr gemischte Pilzs
800gr Nusslisalat

8 Birnen (nicht zu gross)
8 EL Sussmost

2 Zwiebeln

24 EL Sonnenblumendl
9 EL Apfelessig

3 Knoblauchzehen

Salz und Pfeffer

Pilze kurz waschen oder mit Pinsel reinigen und frisch anschneiden. In
Mundgerechte Stlicke scheniden. Bei mittlerer-starker Hitze kurz anbraten (ein
wenig Ol verewenden). Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zweibeln fein hacken. Mit
Sonnenblumendl und Essig mischen. Knoblauch dazu pressen und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Zum servieren Birnen in Schnitze schneiden (pro Salat 2/4 Birne) und mit dem
Stssmost betraufeln. Nisslisalat mit der Sauce msichen, Wenn noétig

nachwirzen. Salat mit Pilzen und Birnenschnitzen servieren.

Tipp: Birnen erst kurz vor dem Servieren vierteln, sonst werden sie braun!



Spaghetti mit Kiirbis und Crevetten

600gr. Spaghetti

30 Crevetten

12 Frihlingszwiebeln
1kg Kirbis

Olivenaol

8 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer
Muskatnuss

Spaghetti al dente kochen. Friihlingszwiebeln in diinne Schnitze schneiden.
Zwiebelgriin langs halbieren. Kirbis in dlinne Scheiben schneiden und dann in
diinne Streifen. Ol in Bratpfanne erwirmen. Crevetten und Tintenfisch 3
Minuten darin rundum dinsten. Kirbis und Frihlingszwiebeln beigeben und
kurz anbraten. Knoblauch dazu pressen. Spaghetti und Friihlingszwiebelgriin
beigeben, mischen und erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.



Riiebli Sanbitter Sorbet

i

1.5 L Rueblisaft

3 dl Sanbitter

150 gr Zucker

5 Stangel Zitronenengras (langs halbiert)

3 Zitronen (abgeriebene Schale und 2 EL Saft)
3 Eiweiss

3 prisen Salz

1EL Zucker

Rleblisaft mit allen Zutaten bis und mit Zitronengras aufkochen, 5min kécheln
lassen. Flussigkeit ausklhlen lassen, Zitronengras entfernen.

Zitronensaft und Schale darunter riihren, Flussigkeit 2 Stunden anfrieren
lassen.

Eiweiss mit Salz steif schlagen, Zucker beifligen, kurz weiterrihren. Eischnee
unter die Masse ziehen. Sorbet zugedeckt 6-8 Stunden gefrieren lassen.



Hirsch-Involtini an Senfsauce mit Marroni, geschmortes Gemiise mit Orangen

4 Schlotten

3 Bund Petersillie

8 Esloffel Sen scharf

3 Teel6ffel Honig

Salz und Pfeffer

30 Poulet-Minifilets

30 Hirschschnitzel ca. 80gr
Bratbutter zum Anbraten

3dl Weisswein

1 L Rindsbouillon als Fond & Zimt, Koriander, Paprikapulver Salz und Pfeffer
500gr Marroni

8-10 Essloffel Senf grobkornig
Klchenschnur

Die Schalotte schalen und fein hacken.

Die Petersilie fein hacken. In aing Schussel geben und mit dem Senf sowie dem Honig zu
giner Paste varmischen und mit Salz und Pfeffer warzen. Die Pouletfilets mit einem
scharfen Messer von der kleinan Sahine befreien und mit der Wirzpaste sinstreichen.

Die Hirschschnitzal zwischen Elarsichkfolie noch etwas dunner klopfen. Dann auf der
Arbeitsfl ache auslegen und jeweils an der unteran schmaleren Kante mit ainem
Pauletfilet belegen. Die Schnitzal aufrollen. Mit Kdochanschnur bindan.

Die Hirsch-lnwoltini mit Salz und Pfeffer worzan. In einer Bratpfanne die Bratbutber
erhikzen. Dié Invaltini rundbarum 2 Minuten kraftig anbratéen. Dann auf einen Teller geben
und die Kichenschnur entfernan.

Den Ofen auf 140°C vorheizen.

Die Involtini in eine Gratinform legen und im 140°C heissen Ofen auf der mittleren Rille ca. 25
Minuten garen.

Sauce

Weisswein aufkochen, Zwiebeln beigeben, etwas einkochen lassen. Rindsbouillon dazu giessen, die
Marroni beifligen und weichkochen. Grobkérniger Senf zur Sauce geben, nochmals aufkochen und
mit Salz, Pfeffer, Zimt-, Koriander und Paprikapulver wiirzen. Vor dem Servieren die Sauce nochmals
aufkochen und die Sauce auf vorgewarmte (heisse Teller!!) anrichten und darauf jeweils 2 Involtini
geben.



Geschmortes Gemiise

ca. 3 kg Gemiise

Rote Zwiebeln

Randen

Petersilienwurzeln

Rosenkohl

1 Beutel Thymianzweige, Blatter abgezupft
4 Sternanis

3 Zimtstangen, halbiert

4 Orangen, Schale abreiben und ganzer Saft
1 Beutel Petersilie grob gehackt

1 L Gemiisebouillon

Salz & Pfeffer

Gemise waschen, risten und in Stlicke schneiden, dann in Gratinform legen.

Abgeriebene Orangenschale dariiber verteilen und Sternanis, Zimtstangen und Thymian dazugeben.
Gemiseboullion dariber giessen. Im vorgeheizten Ofen bei ca. 200°C schmoren.

Vor dem servieren Orangensaft dazu giessen und aufwarmen. Mit Petersilie garnieren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.



Ananas-Carpaccio mit Granatapfelsauce

3 Ananas

6 Granatapfel

3 Orangen

3 Limonen

1 TL Nelkenpulver

Von der Ananas Schopf und Strunkansatz grossziigig abschneiden. Schale entfernen. Der Ldnge nach
in der Mitte halbieren. Mittelstrunkstiick wegschneiden. Die Ananashalften in knapp 1/2cm dinne
Scheiben schneiden.

Granatapfel halbieren. Aus 4 Friichten die Kerne mit einem Loffel herauskratzen und beiseitestellen.
Die anderen zwei auspressen und den Saft in ein Pfannchen geben.

Orangen- und Limonensaft, Nelkenpulver zum Granatapfelsaft geben. Alles kurz aufkochen, dann
beiseitestellen.

Die Ananasscheiben dekorativ auf die Teller verteilen. Den Sirup nochmals aufwarmen, dann tber
das Carpaccio traufeln. Die Granatapfelkerne dariber verteilen. Je eine Kugel Vanille Glace und
Ananas-Passionsfrucht auf dem Teller dazu servieren.



Luzerner Lebkuchen (Rezept fiir zwei Springformen)

"

Butter fur die Springform ca. 20cm Durchmesser
5 dl Rahm, flaumig schlagen

3 dI Milch

3 dl Birnendicksaft

200 gr Rohrzucker

1% EL Lebkuchengewiirz

2 TL Natron, in wenig kalter Milch aufgelost

800 gr Ruchmehl

Birnensaft zum Bepinseln
5 dl Vollrahm, leicht geschlagen

Alle Zutaten gut verriihren. Teig in die ausgebuterte Form fillen. In der unteren Halfte des auf 180°C
vorgeheizten Ofens ca. 40 Minuten backen.

Noch warmen Lebkuchen mit Birnendicksaft bepinseln. In kleine Stiicke schneiden und mit
Schlagrahm servieren.



Amaretti morbidi
ergibt ca. 35 Stiuck

Zutaten
Mandeln, geschalt
3309 und gemahlen
50 g Pistazienkerne Kleingehackt
ungesalzen
285 g Zucker
1 Prise Salz
Bourbon-
Za. Vanillezucker
2 Flaschch. Bittermandeldl z.B. von Dr. Oetker
3 Eiweiss
100 g Puderzucker
Zubereitung:

1. Den Backofen auf 200 °Celsius vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.

2. In einer grossen Schiissel die gemahlenen Mandeln und Pistazienkerne mit dem Zucker,
Vanillezucker und Salz gut vermischen.

3. In einer etwas kleineren Schussel das Eiweiss mit einem Schwingbesen kurz schaumig, aber nicht
steif schlagen (es soll nur leicht aufgeschaumt sein). Das Bittermandeldl kurz unterschlagen. Die
Mandel-Zucker-Mischung hinzufligen und alles griindlich untermengen, bis ein gleichmassiger, leicht
klebriger Teig entsteht.

4. Den Puderzucker in einen tiefen Teller geben. Mit dem Teig walnussgrosse Kugeln (ca. 2 cm
Durchmesser) formen und diese jeweils in dem Puderzucker walzen, bis sie dick Uberzogen sind. Mit
etwas Abstand auf das Blech setzen.

5. In der Ofenmitte ca. 10 bis 12 Minuten backen. Die Amaretti sind fertig, wenn die Unterseite ganz
leicht gebraunt ist. Aus dem Ofen nehmen und auf dem Blech vollstandig auskihlen lassen.
Anschliessend in eine luftdicht verschliessbare Dose fiillen. Die Kekse sind darin ca. 2 Wochen
haltbar.

Amaretti morbidi = besonders weiche und saftige Amaretti



