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»Mein Lieblingsgericht" |

Vorspeise: Dreierlei vom Ziegenkdse mit Wildkrautersalat von Cornelia Poletto

Zutaten (fiir vier Personen)

6 Stiick a30g  Ziegenkase

4 Scheiben Parmaschinken
4 Blatter Salbei
2 groBe Kartoffeln
16 Nadeln von Rosmarin
2 Zucchini
4 getrocknete Tomaten-Filets in Ol
4 handvoll gemischte Wildkrauter (z.B. Basilikum, Estragon, Kerbel, Sauerampfer, Lavendel, Minze, Orangen-
Thymian)
4 handvoll gemischte, aromatische Blattsalate (z.B. Rucola, Léwenzahn, Radicchio)
Olivendl zum Braten
Salz
Pfeffer aus der Mihle
1 Schalotte
1 Zehe Knoblauch
1TL Dijonsenf
50 ml Trockenbeerenauslese-Essig
1TL Himbeer-Essig
1TL alter Balsamico
100 ml bestes Olivendl
50 ml Traubenkerndl
1EL Walnussal
Fleur de Sel

Zubereitung:

Die Ziegenkase-Stiickchen langs halbieren. Die Kartoffeln in diinne Scheiben hobeln, ebenso die Zucchini. AnschlieBend
vier der Ziegenkase-Stlickchen mit Salbei und Parmaschinken einwickeln, vier weitere mit Rosmarin und
Kartoffelscheiben, die letzten vier mit Tomatenfilets und Zucchinischeiben.

Die Wildkrauter und Blattsalate putzen und waschen. Fir die Vinaigrette die Schalotte sowie den Knoblauch wiirfeln, in
etwas Olivendl andiinsten und anschlieBend mit dem Senf, den beiden Essigsorten, dem Balsamico und den drei Olen
verrihren. Mit Fleur de Sel und Pfeffer abschmecken.

Die Ziegenkase-Stiicken in Olivendl von beiden Seiten jeweils ca. zwei Minuten je Seite anbraten. Salzen und pfeffern.

Zum Anrichten die Wildkrauter und Blattsalate in einer Schiissel mit der Vinaigrette marinieren und auf vier Tellern
verteilen. Die dreierlei Ziegenkdse um den Salat setzen — fertig.
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Zwischengang: Spaghetti alla Carbonara von Kolja Kleeberg

Zutaten (fiir vier Personen)

500 g Spaghetti oder Spaghettini
100 g Pancetta in Scheiben (ungeraucherter, italienischer Bauchspeck)
100 ml Milch
4 Eier
Pflanzendl
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1 Prise Muskat
409 geriebener Parmesan
409 geriebener Pecorino
1 Bund Blattpetersilie

Zubereitung:

Die Pancetta in Streifen schneiden und in einer heiBen Pfanne in wenig Pflanzend! knusprig braten. Uber ein Sieb das
Fett auffangen und aufbewahren.

Den Muskat reiben. Die Eier verquirlen, mit der Milch verriihren und mit dem Muskatabrieb, schwarzem Pfeffer und - je
nach Salzgehalt des Pancettas — mit nur wenig Salz abschmecken. Je nach Geschmack kann ein Teil des ausgebratenen
und aufgefangenen Pancetta-Fettes dazugegeben werden. Die Spaghetti in Salzwasser kochen, dabei etwas zu hart
lassen und abgieBen. Die beiden Kasesorten vermischen. Die Halfte davon in die SoBe riihren und die kochend heiBen
Spaghetti unterheben. Die fein gehackte Petersilie und den gebratenen Speck hinzugeben und beim Anrichten mit viel
schwarzem Pfeffer und dem restlichen Kase bestreuen.

Tipp :

Der Speck darf nicht zu salzig sein. Das Nudelwasser hingegen sollte ausreichend gesalzen werden (10 Gramm pro Liter)
und auBerdem reichlich bemessen sein (ein Liter pro 100 Gramm Nudeln). Ubrigens: Kochen Sie diese Pasta bloB nicht
mit Zwiebeln. Allerhéchstens erlaubt ist ganz wenig Knoblauch.

© by JBK/Idee: Kleeberg
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1. Hauptgang: Steinbutt in Limettenkruste mit gegrillter Mango und
Pekannuss-Chili-SoBe von Johann Lafer

Rezept (fiir vier Personen)

1,5 Limetten
1 Schalotte
30g Butter
3 Zehen Knoblauch
200 ml Fischfond
100 ml Sahne
Salz
Pfeffer
Chili aus der Gewirzmihle
50g Pekanniisse, gemahlen und gerdstet
1EL Sweet-Chili-SoBe
100 g Butter, zimmerwarme
1TL grobkdrniger Senf
1 Eigelb
2 Kafir-Limonenblatter (bestimmte Sorte Limonengras)
60g Toastbrot
1 Prise Zucker
4 dicke Steinbuttfilets, a ca. 150 g
40 ml Olivenal
2 Zweige Thymian
2 kleine Mangos
4 Zweige Koriander zum Garnieren

Zubereitung:

Fir die Pekannuss-Chili-SoBe eine Limette gut abwaschen, Schale abreiben und den Saft auspressen. Schalotte schélen,
in kleine Wirfel schneiden und in der heiBen Butter anschwitzen. Limettenschale zugeben. Eine Knoblauchzehe klein
schneiden und ebenso zugeben. Mit dem Limettensaft und Fischfond auffiillen und auf die Halfte einkochen lassen.

Sahne beigeben, erneut etwas einkochen lassen und dann mit dem Zauberstab schaumig aufmixen. Mit Salz, Pfeffer und
Chili abschmecken. Pekanniisse und Sweet-Chili-SoBe zugeben und das Ganze erneut aufmixen.

Fur die Kafir-Limonenkruste die Kafir-Limonenblatter in ganz feine Streifen schneiden. Die zimmerwarme Butter mit dem
Senf und dem Eigelb schaumig schlagen. Kafir Limonenblatterstreifen beigeben. Das Toastbrot entrinden und ganz fein
zu Semmelbrdseln mahlen, unterheben und alles mit Salz, Pfeffer, dem Saft einer halben Limette und Zucker
abschmecken. Die Masse zwischen zwei Klarsichtfolien diinn ausrollen und kalt stellen.

Steinbuittfilet in heiBem Olivendl mit zwei Zehen Knoblauch und Thymian glasig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kafir-Limonenkruste aus der Folie lésen, in gleich groBe Stiicke wie den Fisch schneiden, darauf legen und das
Ganze unter dem Backofengrill Gberbacken, bis die Kruste eine schéne, braune Farbe bekommt.

Die Mangos mit dem Sparschéler schalen und das Fruchtfleisch in groBen Stiicken vom Kern schneiden. Olivendl in einer
Grillpfanne erhitzen und die Mangostiicke auf beiden Seiten darin braten, so dass sie ein Grillmuster bekommen.

Steinbutt mit den Mangostiicken und der SoBe anrichten. Mit Korianderzweigen garnieren.

Tipp: Dazu passt bestens gekochter Basmatireis.

© by IJBK/Idee: Lafer
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2. Hauptgang: Original Ziiricher Geschnetzeltes mit Gstaader Bergkase Rosti und
sautiertem griitnem Spargel von Andreas C. Studer

Zutaten (fiir vier Personen)

400 g Kalbsfilet, am Stiick
2 EL Butterschmalz
2 EL Butter
1 Schalotte
200 g Champignons
1EL Mehl
250 ml WeiBwein (trocken, z.B. Fendant aus dem Wallis)
200 ml Kalbsfond
1 Zitrone
200 ml Sahne
0,5 Bund glatte Petersilie
1kg Pellkartoffeln, am Vortag gekocht
200 g Gstaader Bergkase
1 Bund griiner Spargel
0,5TL Zucker
100 ml Gemisefond
Salz

Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Kalbsfilet in feine Streifen schneiden und in einem Essléffel heiBen Butterschmalz anbraten, mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und in einer Schiissel warm stellen (z.B. bei 60 Grad im Ofen). Einen Essléffel Butter
in dieselbe Pfanne geben und eine fein gehackte Schalotte glasig andiinsten. Pilze in Scheiben schneiden, dazugeben
und drei Minuten mitdlinsten. Mit WeiBwein abldschen. Dann den Wein auf ein Drittel einkochen, Kalbsfond und Sahne
dazugeben. Aus einem Essléffel Butter und einem Essloffel Mehl einen Klumpen kneten und dazugeben, so dass er sich
im Geschnetzelten langsam aufldst und die SoB3e so gleichmaBig andickt. Abschmecken mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer. Fleisch dazugeben, kurz aufkochen. Gehackte Petersilie dazugeben und servieren.

Fir die Rosti die vorgekochten Kartoffeln pellen und mit einer Gemisereibe grob reiben. Einen Essléffel Butterschmalz
erhitzen, Kartoffeln ca. fiinf Minuten braten. Kase reiben und zu den Kartoffeln geben. Einen Pfannkuchen formen und
15 Minuten bei mittlerer Hitze in der Pfanne backen, wenden und wieder finf Minuten backen.

Spargel von den holzigen Enden befreien, in einem Essléffel Butter kurz andinsten, Zucker und Gemisefond dazugeben
und nur kurz garen, damit der Spargel knackig bleibt. AbschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

© by JBK/Idee: Studer



\‘ ] . v~

Dessert: Topfenkugerl mit Brosel und Erdbeermus von Sohyi Kim

Zutaten (fiir vier Personen)

250 g Magertopfen (Topfen = Quark)

2 Eier

7 EL Zucker

2 Stangen Vanille

300g Semmelbrosel

100 g Butter

250 g Erdbeeren

125 ml WeiBwein (SuB)

2cm Ingwer

0,5 Zitrone
Minzblatter zum Garnieren
Salz

Zubereitung
Semmelbrdsel in Butter anrdsten und zur Seite stellen, anschlieBend einen Essléffel Zucker darunter mischen.

Fir die Topfenkugerl das Eigelb vom Eiwei trennen. Das Eiweif steif schlagen. Topfen, Eigelb, 50 Gramm fertige Brosel,
3 Essléffel Zucker und das Mark einer Vanilleschote in die Eiklarmasse geben, alles gut vermischen und zehn Minuten
ruhen lassen. AnschlieBend walnussgroBe Kugerl daraus formen. Wasser aufstellen und zum Kochen bringen, Prise Salz
dazugeben und die Kugerl ca. zwei bis drei Minuten darin ziehen lassen, bis sie an der Oberflache schwimmen.
Herausnehmen und in den Broseln walzen.

Fir das Erdbeermus die Erdbeeren waschen und klein schneiden. WeiBwein, den Saft einer halben Zitrone, 3 Essloffel
Zucker, den kleingehackten Ingwer und das Mark einer ausgekratzten Vanilleschote kurz aufkochen und anschlieBend
die Erdbeeren dazu geben.

Erdbeermus mit den fertigen Topfenkugerl servieren und mit Minze garnieren.

© by JBK/Idee: Kim



