MENU

Rieslingsuppe

*

Biiffelmozzzarella mit Mangoscheiben

Cordon Bleu

Spaghetti con Pesto

Windbeutel gefillt mit............



Rieslingsuppe

6 dl Gemise- oder Rindskraftbriihe
3 dl Riesling x Sylvaner

3 dl Rahm

Etwas Zitrone

Einige Butterflocken

30 gr. Zopfmenhl
30 gr. weiche Butter

Zubereitung:

Zopfmehl und Butter zusammenftigen. Zu einer Rolle formen
und in Klarsichtfolie khl stellen.

Gemuse- oder Kraftbrihe mit dem Wein aufkochen.

Die Mehlbutter mit dem Schwingbesen nach und nach in die
leicht siedende Weinbrihe schlagen.

Einige Minuten kdcheln lassen.

Den Rahm mit dem Mixstab beifiigen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Vor dem Servieren kraftig aufkochen und mit dem Mixstab
einige Butterflocken beiftigen.

Mit Zitronensaft abschmecken.



Biffelmozzarella mit Mangoscheiben (2 Personen)

1 Buffelmozzarella

1 reife Mango

% rote Chilischote

1 kleine rote Zwiebel

% Bund Koriandergrin oder Kerbel

4 EL helles Sesamal

3 EL Aprikosen-, Pfirsich- oder Himbeeressig
1 EL Honig (evtl. etwas mehr)

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Mozzarella und Mango in feine Scheiben schneiden und
abwechselnd auf eine Platte oder Teller anrichten. Die Zwiebel
in sehr diinne Scheiben hobeln und darauf verteilen.

Das Dressing aus Sesamol, Essig, Honig, Salz und Pfeffer
zubereiten und gleichméassig daruber traufeln.

Chilischote entkernen und fein wirfeln, den Koriander oder
Kerbel fein hacken. Den Salat damit dekorieren.



Cordon bleu con Spaghetti Pesto

Ca 150 gr. Schweinsplatzli vom Hals oder Stotzen, 2 mm dick
(2x durch die Steakmaschine)

Schinkentranchen

Schwarzwalderschinken

Ca. 40 gr. Kase (Gruyere oder was das Herz begehrt)
Salz, Pfeffer

Zahnstocher

Senf

Mehl

Eier

Paniermehl

Zitrone

Bratbutter oder %2 Schweineschmalz / ¥2 Kochbutter

Zubereitung:

Das Platzli mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 10 min. ruhen
lassen.

Schinkentranche mit Kase belegen und zu einem P&ckli formen.
Das Packli auf das Platzli legen, so dass uUberall ein Rand von
ca. 1 Y2 cm entsteht. Mit dem Zahnstocher verschliessen

Platzli mit Senf einreiben. Cordon bleu im Mehl wenden,
tberschissiges Mehl abschitteln. Im Ei und dann im
Paniermehl wenden (dieser Vorgang kann nach Bedarf auch
ein zweites Mal angewendet werden).

Genugend Bratbutter in der Bratpfanne heiss werden lassen.
Hitze reduzieren und Cordon bleu auf beiden Seiten ca. 7 min.
braten.



Pesto

Rapsol oder Olivendl

Ca. 50 gr. Basilikum

Ca. 90 gr. Rucola

1 Bund Peterli

Ca. 100 gr. Pinienkernen
150 gr. Schafkdse (Romano)
150 gr. Parmesan

Knoblau nach belieben

Zubereitung

Samtliche Zutaten in einen hohen Behalter geben und mit dem
Mixer purieren.

(Das Oel nach Bedarf beigeben).



Windbeutel (4 Personen)

2 dl. Wasser

50 gr. Butter

1 Prise Salz

2 EL Zuger

120 gr. Mehl

2-3 Eier verklopft

Zubereitung:

Wasser mit Butter, Salz und Zucker aufkochen, Hitze
reduzieren.

Mehl auf einmal beigeben und mit einer Kelle ca 1 %2 min.
rdhren, bis sich ein geschmeidiger Teigkloss bildet, der sich
vom Pfannenboden lost. Teig in eine Schussel geben und
etwas abkuhlen.

Die zerklopften Eier portionenweise darunter rtihren, bis der
Teig weich ist, aber nicht zerfliesst.

Teig in einem Spritzsack mit gezackter Tulle geben. Haufchen
von ca. 4 cm Durchmesser auf ein mit Backpapier belegtes
Blech spritzen.

Ca. 35 min. in der Mitte des auf 180 ° vorgeheizten Ofen
backen. Ofen nie 6ffnen. Ofen ausschalten, leicht 6ffnen und
ca. 15 min. trocknen lassen. Herausnehmen und auskuhlen.

Quer aufschneiden und nach Belieben fillen (vorzugsweise mit
Vanille-Glace).



