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Qemﬁsepuffer mit B«Si(ikuwcreme

ZUTATEN FUR 1 PORTION

50 g Volikornmeh! - 1 Ei - 1 EL Schlagobers - 1/2 Zucchini - 1 kl. Stiick Lauch

1 Schalotte (oder 1/2 Zwiebel) - 70 g Topfen - 2 EL Sauerrahm - frische Basilikum-
bldtter - Salz, Pfeffer - Zitronensaft - frisch gehobelter Parmesan Butter zum
Andiinsten - Pflanzend! zum Herausbacken

ZUBEREITUNG
Das Vollkornmehl mit dem Ei, Schlagobers, Salz und Pfeffer zu einem Teig verriihren. Die
Zucchini grob reiBen, den Lauch in feine Scheiben, die Schalotte in feine Wiirfel schneiden
und das Gemiise in etwas Butter anschwitzen. Vom Herd nehmen und das Gemiise unter
den Teig mischen.

Topfen, Sauerrahm und Basilikum im Mixer pirieren. Mit Salz, Peffer und Zitronensaft _
abschmecken. In einer Pfanne Ol erhitzen, die Puffermasse mit einem Loffel ins heiBe Ol
setzen und auf beiden Seiten goldgelb ausbacken. Herausheben und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Puffer auf einen vorgewirmten Teller setzen, mit der vorbereiteten Basili-
kumcreme anrichten und mit frisch gehobeltem Parmesan bestreuen.
BEILAGENEMPFEHLUNG: Tomaten- oder Blattsalat
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kohollreier Punsach

Fur 1 2o ian

1 i roler Traubensalt - 1 [ Apfelsaft
Salt von 2 Zitronen
Sait von 1 Orange
6 Gewdrznetken - 1 Prise Zimi
1 Prise Muskalnuss
2 EL Honig
250 mi Wasser

Alles in einen groBen Topf fiiilen, die Gewdrze dazugeben und
langsam erhitzen, ohne die Mischung aufkochen zu lassen.
In bunte Tassen gieBen und mil einem Strohhalm heil servieren.
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Fiir 6 Personen

ZUTATEN

Fir die Suppe

3,5 | Wasser

600 g Tafelspitz oder Schulter
Je 100 g Zwiebeln, Karotten,
Lauch, Sellerie, Petersilie

10 Pfefferkdrner schwarz
Liebstocket, Salz,
Suppengewiirz

Fiir die Suppeneintage

100 g Suppennudeln

200 g Julienne* vom Wurzelgemiise
1 Bund Schnittiauch

ZUBEREITUNG

Das Wasser mit Fleisch, dem Ge-
mise, aufier der Julienne, und den
Gewdlirzen zum Kochen bringen und
so tang weiterkdchetn, bis das
Fleisch weich und gut durch ist; dann
abseihen und eventuell nachwirzen.
Das Fleisch in Warfel schneiden und
mit den Nudeln und Julienne in Tas-
sen anrichten und mit Schnittlauch
hestreuen,

ROSIS INFO

Als  Julienne bezeichnet man in
feine Streifen geschnittenes Genriise.
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Lawnwarm macinierier
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gzette

wund SHairbiskernol

Fur 4 Personen

ZUTATEN

500 g Tafelspitz, gekacht,
dunn geschnitten

100 g Tomatenconcassée*
% | Balsamicoessig

Y | Kirbiskernol

% L Rindsuppe

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

50 g Schnittlauch

Kren (Meerrettich), gerieben

ZUBEREITUNG

Den Balsamicoessig, das Kiirbis-
kerndl und die Rindsuppe zusammen
rihren, das Concassée dazugeben.
Den Tafelspitz auf Tellern verteilen,
Marinade erwiarmen, Gber das
Fleisch verteilen und mit fein ge-
schnittenem Schnittlauch und mit
dem geriebenen Kren bestreuen.

ROSIS INFO

Concassée nennt man die Herstellung
von Tomatenwiirfeln.

Man setzt dazu Wasser in einem
Topf auf und bringt es zum Kochen,
Wibrenddessen die Tomaten wa-
schen, vom Stielansatz befreien und
auf der Unterseite mit einem Messer
kreuzwetse einvitzen. Die so vor-
bereiteten Tomaten fiir wenige
Sekunden in das kochende Wasser
geben, sofort wieder herausheben, in
Eiswasser abschrecken und die Haut
mit Hilfe eines Kiichenmessers abzie-
hen. Die Tomaten halbieren und mit
esnem Teeloffel die Kerne entfernen.
Dann das Fleisch der Tomate in
gleichmifSige Wiirfel schneiden.
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“Cobleronemnousse
mit marinierten Grdbecren

ZUTATEN

1 ganzes €i

3 Dotter

S0 g Zucker

100 g Kuvertiire

100 g Toblerone

250 g Sahne geschiagen

100 g Erdbeeren gewaschen
20 g Zucker
40 ml Grand Marnier

Fur 5 Personen

ZUBEREITUNG

Ei, Dotter und Zucker iiber Wasser-
dampf schaumig und bis zum Er-
kalten weiter schlagen, unter die

geschmolzene tiberkiihlte Schoko-

lade unterrihren, die Sahne unter-
heben und einige Stunden kalt
stellen.

Inzwischen Erdbeeren in Scheiben
schneiden, mit Zucker und Grand
Marnier vermischen.

Nun einen Essidffel in heifes
Wasser tauchen und aus dem
Mousse Nockerln formen, Die Erd-
beeren auf den Tellern anrichten
und die Nockerln darauf setzen,
it wenig Staubzucker bestreuen
und servieren.
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