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Ruebli-Tartar

Roquefort-Mousse mit Salat
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Kalbsbackchen an Rotweinsauce
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Apfel-Zitronenquark
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Riiebli Tatar

Zutaten fiir 6 Portionen

2 EL Rosinen
Y2dl Wermut (Noilly Prat)
4 Karotten
2 Frahlingszwiebeln
1 Bund Basilikum
2 Eier, hart gekocht und klein gehackt
50g Mascarpone
100g Créme fraiche
1EL Zitronensaft
1 TL Currypulver, scharf oder mild, nach Geschmack
1EL Worcestersauce
Salz und Pfeffer, frisch gemahlen
Zubereitung

Die Rosinen ca. eine halbe Stunde im Noilly Prat einweichen.

Danach Rosinen, Karotten, Frihlingszwiebeln und Basilikum (etwas Basilikum als Deko be-
halten) fein hacken. Mit Eiern, Mascarpone, Créme fraiche, Zitronensaft, Currypulver und
Worcestersauce in einer Schissel vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Hilfe eines Ausstechrings (alternativ Tasse oder Glas) ein kleines Turmchen herstellen

und mit dem Basilikum garnieren.




Roquefort-Mousse mit Salat

Zutaten fiir 6 Portionen

4 EL Zucker
2EL Wasser
50g Baumnisse, grob gehackt

200g Roquefort, zerbrockelt
100g Frischkése (Philadelphia)
1 EL Sauternes

1 EL Baumnussél

1 EL glattblattrige Petersilie, fein gehackt
1.8dl Rahm, steif geschlagen

3 EL Weissweinessig
1 EL Baumnussol
3 EL Sonnenblumendél
1 Prise Zucker
Wenig Pfeffer aus der Muhle

150g Nusslisalat
1 kleiner Cicorino rosso

Zubereitung

Baumniisse: Zucker und Wasser ohne riihren aufkochen. Hitze reduzieren, unter gelegentli-
chem Hin- und Herbewegen der Pfanne kécheln, bis ein hellbrauner Karamell entsteht.
Pfanne von Platte ziehen, Baumniisse beigeben, Pfanne bei mittlerer Hitze hin- und herbe-
wegen bis die NUsse vom Karamell Uberzogen sind. Auf ein Backpapier geben und auskih-
len.

Mousse: Roquefort und alle Zutaten bis und mit Baumnussél mit dem Schweinbesen glatt
rithren, Petersilie beigeben, mischen. Schlagrahm mit dem Gummischaber sorgfaltig darun-
ter ziehen, kihl stellen.

Salat: Fur die Sauce alle Zutaten bis und mit Pfeffer verrithren. Nisslisalat auf Teller vertei-
len, wenig Sauce dartber tréufeln, Cicorino Blatter auf die Teller legen. Mousse mit 2 Esslof-
feln zu ovalen Klésschen formen, in die Blatter legen, karamelisierte Baumnisse driiber
streuen. Dazu passt Toast.




Kalbsbackchen an Rotwein

Zutaten fiir 4 Personen

4-6 Kalbsbackchen

1TL  Basilikum
1TL  Rosmarin
1TL  Streuwiirze

2TL Salz

2EL  Mehl

1 Zwiebeln

1 Karotten

Y Sellerie (klein)

2 Knoblauch-Zehen
3

2EL  Tomatenplree
2EL  Bratbutter

7.5dl Rotwein
3dl Bouillon

25ml Roter Balsamico

Pfeffer aus der Mihle, Salz, Fleischextrakt

Zubereitung

Kalbsbédckchen von Fett und Sehnen befreien. Gewiirze mischen und die Kalbsbickchen
rundum wirzen. Zwiebeln, Karotten und Sellerie rlisten und in kleine Stiicke schneiden.
Knoblauch schélen und mit dem Messer mehrmals einschneiden.

Kalbsbéackchen in der Butter scharf anbraten und dann aus dem Bréater nehmen. Gemiise
und Tomatenpiiree anrésten, mit Rotwein abléschen und die Backchen wieder zufiigen und
auf die Hélfte einkochen lassen. Bouillon zuftigen und auf kleinem Feuer zugedeckt ca. 80
Minuten kochen lassen. Die Backchen aus der Pfanne nehmen und die Sauce durch ein
Sieb passieren. Balsamico beifiigen, abschmecken und Sauce auf die gewiinschte Konsis-
tenz einreduzieren. Dazu passen Nudeln oder Kartoffelstock.




Apfel - Zitronenquark

Zutaten fiir 4 - 6 Portionen

2 Eigelb
4 EL Zucker
1 Zitrone
Packli Halbfettquark je 150g
1 Becher saurer Halbrahm 180g
2-3  Apfel
1dl Rahm oder Halbrahm
2 Eiweiss
1 Prise Salz
4EL  Zucker

Zubereitung

Eigelb und Zucker rihren bis die Masse hell ist. Saft und abgeriebene Schale der Zitrone,
Halbfettquark und Halbrahm beigeben, glattrihren. Die Apfel schalen, Kerngehause ent
fernen, in Schnitze schneiden und sofort mit der Halfte der Quarkmasse im Mixer purieren.
Dann mit der restlichen Masse mischen. Rahm oder Halbrahm steif schlagen, darunter-
ziehen. Die 2 Eiweiss mit der Prise Salz zusammen steif schlagen, den restlichen Zucker
beigeben, kurz weiterschlagen, dann sorgféltig unter die Masse ziehen.

In Coupegléser fullen und bis zum Servieren zugedeckt 1 — 2 Stunden kihl stellen.




