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ZUTATEN

400 g Riebli

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

50 g Dorraprikosen

1 Essloffel Butter

1 Teeldffel Currypulver scharf
1 Teeléffel Kreuzkiimmel
2 dl Weisswein

1 Liter Gemdusebouillon
1 Orange

1 Zitrone

1 dl Rahm

Salz, Pfeffer aus der Milhle

NAHRWERT

Pro Portion

236 kKalorien

987 kjoule

17g Kohlenhydrate
4g Eiweiss

13g Fett

6 ProPoints™

Erschienen in
2]2012,5. 14

Rueblisuppe mit Dérraprikosen

Die Dérraprikosen harmonieren vorziglich mit der leichten Siisse der Riiebli, die gleiche
Farbe teilen sich die beiden ja bereits.

v

ZUBEREITUNG

1 Die Rilebli schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch
schalen und hacken.

2 Die Dérraprikosen in feine Streifchen schneiden,

3 Ineiner Pfanne die Butter erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten, Dann die
Riiebli, den Curry und den Kreuzkiimmel beifligen und 1-2 Minuten mitdinsten. Zuletzt
die Dérraprikosen beifiigen und alles mit Weisswein und Bouilloh abléschen. Zugedeckt
weich kochen.

4 Inzwischen die Schale von 1/2 Orange fein abreiben. Den Saft der ganzen Orange
auspressen. Beides zur Suppe geben.

5 Von der Zitrone die Schale fein abreiben und 1 Essléffel Saft auspressen.

g Den Rahm steif schlagen. Die Zitronenschale und den Saft beifligen, die Mischung mit
Salz sowie Pfeffer wiirzen und bis zum Servieren kalt stellen,

7 Die Suppe mit dem Stabmixer sehr fein pilirieren. Wenn nétig die Suppe mit etwas
Bouillon verdiinnen und mit Salz sowie Pfeffer wirzen,

8 Die Suppe nochmals aufkochen und in tiefen Tellern anrichten. Den Zitronenrahm auf die
Suppe geben und diese sofort servieren.
Nicht nt ler Riiebli, auch

geddrrte Pfirsiche ¢
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ZUTATEN

Kasechips:

100 g Sbrinz AOP oder Parmesan am
Stiick, ohne Rinde

1/2 Teeldffel Paprika edelslss

einige Umdrehungen schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

Salat:

100 g Nisslisalat
1/2 Friséesalat

1 Kopf Radicchio

2 Bund Petersilie
2 Bund Radieschen

Sauce:

4 Essloffel Weissweinessig

4 Essloffel Gemisebouillon warm
1 Essléffel Noilly Prat

1 Essléffel Senf mild

6 Essloffel Rapsol oder Olivendl
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Wenn es weniger/mehr Géste sind

Den Salat in ¥ Menge
beziehungsweise 13- bis 2-facher
Menge zubereiten.

NAHRWERT

Pro Portion

131 kKalorien
548 kjoule

5g Eiweiss

10g Fett

2g Kohlenhydrate

Erschienen in
122015, S: 24

Gemischter Salat mit Kdasechips

Knackige Blattsalate mit knusprigen Kasechips - ein feiner Start in einen genussvollen
Abend.
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ZUBEREITUNG

1

2

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Ein grosses Blech mit Backpapier belegen.

Den Sbrinz oder Parmesan fein reiben. Den K&se mit dem Paprika und Pfeffer mischen.
Jeweils 1 gehdufter Teeldffel Masse als kleine Haufchen mit etwas Abstand auf das Blech
geben und flach driicken. g

Den Kése im 220 Grad heissen Ofen auf der mittleren Rille 3-4 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und das Backpapier sofort vom Blech ziehen, damit der Kase auf
der Unterseite nicht nachbrdunen kann. Auf einem Kuchengitter ausklhlen lassen.

Alle Salate waschen. Den Frisée und den Radicchio in mundgerechte Stiicke zupfen. Die
Petersilienblatter von den Zweigen zupfen. Die Radieschen risten und in Scheiben
schneiden. Alle Salatzutaten in eine grosse Schiissel geben.

Fiir die Sauce alle Zutaten in einen hohen Becher geben und mit dem Stabmixer kurz
aufmixen.

Unmittelbar vor dem Servieren den Salat mit der Sauce mischen und in tiefe Teller
anrichten. Die Kasechips dekorativ hineinstecken und den Salat sofort servieren.
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ZUTATEN

2 Zwiebeln mittelgross, rot
100 g Butter weich

1240 g Rohschinken diinn geschnitten

1 Zitrone abgeriebene Schale
schwarzer Pfeffer aus der Miihle

200 g Artischockenherzen aus dem
Glas, abgetropft gewogen; evtl. auch

grilliert und in Ol eingelegt
A2 Kalbsplatzchen gross, dinn
aufgeschnitten
Salz
1 Essléffel Mehl gehduft
1 dl Olivendl
12 Salbeiblatter
2 dl Weisswein

Dazu passt

Zwiebel-Croquetten oder eine
cremige Polenta .

NAHRWERT

Pro Portion

485 kKalorien
2029 kjoule

8g Kohlenhydrate
30g Eiweiss

34g Fett

Erschienen in
32012, s, 37

Kalbfleischrollchen mit Artischocken

Erhdlt man saisonbedingt keine frischen Artischocken, verwendet man jene aus dem Glas.
Auf das Gericht verzichten sollte man nicht.

ZUBEREITUNG

1

Die Zwiebeln schalen und fein hacken, In einer kleinen Pfanne 10 g der Butter erhitzen
und die Zwiebeln darin unter haufigem Rihren weich dinsten. In eine Schiissel geben
und abkiihlen lassen.

Den Rohschinken zuerst in feine Streifchen, dann diese in kleine Vierecke schneiden, Zu
den Zwiebeln geben. Die restliche Butter beifligen und mit einer Kelle alles gut mischen.
Mit der abgeriebenen Zitronenschale und etwas Pfeffer aus der Miihle wiirzen,

Die Artischockenherzen in Scheibchen schneiden,

Die Kalbsplatzchen wenn nétig unter Klarsichtfolie noch etwas dinner klopfen. Jedes
Platzchen auf der unteren Halfte mit etwas Rohschinken-Zwiebel-Butter bestreichen und
einige Artischockenscheibchen daraufgeben. Die Seitenrénder der Plitzchen leicht
einklappen, dann die Fleischscheiben satt aufrollen. Mit Zahnstochern fixieren oder mit
Kichenschnur binden.

Die Kalbfleischrélichen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Mehl in ein feines Siebchen
geben und rundum {ber die Rélichen stauben,

In einem Brater oder in einer weiten Pfanne das Olivendl kraftig erhitzen. Die
Kalbsréllchen sowie die Salbeiblatter hineinlegen, die Hitze leicht reduzieren und das
Fleisch rundum anbraten. Dann den Weisswein dazugiessen. Alles ungedeckt bei
mittlerer, spater eher kleiner Hitze und unter 2-3-maligem Wenden 10-15 Minuten
kochen lassen; dabei soll die Fliissigkeit zur Hélfte einkochen. Am Schiuss den Jus wenn
nitig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Noch sind bei
Flelschr
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ZUTATEN

700 g Kartoffeln mehligkochend
Salz

400 g Zwiebeln

4 Essloffel Olivendl (1)

40 g Kapern

2 Eigelbe

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
2 Essloffel Mehl

Olivendl fiirs Blech

125 g Paniermehl hausgemacht
3/4 dl Olivendl (2)

NAHRWERT

Pro Portion

405 kKalorien
1694 kjoule

42g Kohlenhydrate
79 Eiwelss

22g Fett

11 ProPoints™

Erschienen in
3]2012,5.35

Zwiebel-Croquetten

Kartoffeln enthalten diese Crogquetten natirlich auch noch. Die Zwiebeln sind es aber, die
den besonderen Geschmack ausmachen.

Ay

ZUBEREITUNG

1

Die Kartoffeln in der Schale im Dampf oder in Salzwasser weich kachen, Abschiitten und
leicht abklihlen lassen.

Wéhrend die Kartoffeln garen, die Zwiebeln schalen und fein hacken. In einer
beschichteten Bratpfanne die erste Portion Olivendl (1) erhitzen und die Zwiebeln darin
unter haufigem Wenden etwa 10 Minuten weich dlnsten. In eine mittlere Schiissel geben,
Die Kapern beifligen.

Die Kartoffeln schélen und durch die Kartoffelpresse oder das Passevite zu den Zwiebeln
passieren. Die Eigelb sowie Salz und Pfeffer beifligen und alles gut mischen.
Anschliessend das Mehl unterriihren; die genaue Menge hangt vom Stéarkegehalt der
Kartoffeln ab.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft (Unter-/Oberhitze 220 Grad) vorheizen. Ein grosses
Blech mit Backpapier belegen und dieses mit etwas Olivend| bestreichen.

In einem tiefen Teller das Paniermehl und die zweite Portion Olivendl (2) mischen. Aus der
Kartoffel-Zwiebel-Masse etwa 36 Croquetten formen und in der Paniermehlmischung gut
walzen, sodass sie rundum damit umhlit sind. Auf das vorbereitete Blech legen.

Die Zwiebel-Croquetten im 200 Grad heissen Ofen mit Umluft (Unter-/Oberhitze 220
Grad) 15-20 Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Sofort servieren.
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Portwein-Zwetschgen

- ZUTATEN

400 g Zwetschgen

1 1/2 dl Portwein rot

1 Packchen Bourbon-Vanillezucker
2 Essloffel Zucker

1/2 dl Rahm

50 g saurer Halbrahm

NAHRWERT

Pro Portion

437 kKalorien
1828 kjoule

579 Kohlenhydrate
3g Eiweiss

14g Fett

Erschienen in
09 ] 2007, S. 19

Zx

ZUBEREITUNG

1

2

Die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen (A).

Den Portwein, den Vanillezucker und den Zucker in eine Pfanne geben, aufkochen und 2-3
Minuten kochen lassen.

Die Zwetschgen in den Sud legen (B). Die Friichte zugedeckt auf kleinem Feuer knapp
weich garen. Mit einer Schaumkelle herausheben (C), gut abtropfen lassen und in 2
Dessertglaser oder -schalen verteilen.

Den Sud ungedeckt bei grosser Hitze auf etwa ¥ dl einkochen lassen. Die Halfte des Suds
Ober die Zwetschgen traufeln (D). Abkiihlen lassen, dann wenn nétig kihl stellen, Den
restlichen Sud in eine Espressotasse giessen und ebenfalls abkihlen lassen.

Die Zubereitung:

Unmittelbar vor dem Servieren den Rahm steif schlagen. Den sauren Halbrahm
unterriihren. Dann den beiseite gestellten Portweinsud leicht unterriihren, sodass die
Rahmmischung marmoriert aussieht (E). Als «Haube» Uber die Zwetschgen geben (F) und
diese sofort servieren.
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