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Da; iwm Messerwetzen

VORSPEISE: SPARGEL-CREME-SUPPE MIT KNUSPRIGEN KRAUTERSEITLINGEN

Krauterseitlinge

5 Krauterseitlinge, in ca. 0.3-0.5 cm dicken Scheiben
4 EL Kichererbsenmehl

150 ml Wasser

1TL Salz

¥ TL Pfeffer

% TL Zwiebelpulver

% TL Paprikapulver, edelsif’

100 g Cornflakes

Cornflakes fiir die Panade in ein Tuch oder einen Stoffbeutel fillen und durch Driicken und Drehen klein kriimeln.
Das Kichererbsenmehl mit dem Wasser, Salz, Pfeffer, Zwiebelpulver und Paprikapulver verriihren. Die
Krauterseitlingsscheiben im Mehl wenden, dann in die Panade tunken und anschliessend in den
Cornflakeskriimeln wenden. Wenn alle Pilze paniert sind, etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die panierten
Krauterseitlinge beidseitig kross anbraten.

Spargel-Créme-Suppe
1 kg Spargeln, griin
1 EL Butter

1 Prise Zucker

2 Strauchtomaten
2 Frihlingszwiebeln
2 EL Olivenaol

2 dl Gefligelfond

2 dl Rahm

1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer

Die Enden der Spargelstangen um gut ein Drittel klirzen. Diese Enden in kleine Stiicke schneiden. Mit 3 dl Wasser,
der Butter und dem Zucker in eine Pfanne geben. Zugedeckt etwa 15 Minuten kochen lassen. Inzwischen die
Képfchen von 6 Spargeln abschneiden und beiseitelegen. Die Stangen dieser Spargeln in kleine Wiirfelchen
schneiden. In wenig Salzwasser nur gerade 1 Minute blanchieren. Abschiitten und kalt abschrecken. In eine
kleine Schiissel geben. Die Strauchtomaten quer halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Zu den blanchierten
Spargelwiirfelchen geben. Alles leicht salzen und pfeffern. Die Friihlingszwiebeln riisten und mitsamt schonem
Griin hacken. Die 4 Spargelkdpfchen sowie die restlichen Spargeln in kleine Stiicke schneiden. Die ausgekochten
Spargelenden herausheben und wegwerfen. Den Spargelsud beiseitestellen. In einer mittleren Pfanne das
Olivenol erhitzen. Die Frihlingszwiebeln und Spargelstiickchen darin andiinsten. Den Spargelsud sowie den Fond
beifligen und alles zugedeckt weich kochen. Inzwischen die Halfte des Rahms steif schlagen. Leicht salzen, dann
kiihl stellen. Den Rest des Rahms zur Suppe geben. Mit dem Stabmixer fein pirieren, danach durch ein Sieb
passieren. In der Pfanne beiseitestellen. Unmittelbar vor dem Servieren den Schnittlauch in Rollchen schneiden.
Die Suppe nochmals aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann den geschlagenen Rahm beifiigen und
mit dem Stabmixer aufschlagen. Die Tomaten-Spargel-Wirfel auf Tellern verteilen. Die Suppe dariibergiessen
und mit dem Schnittlauch bestreuen.



Das grosse Messerwetzen

HAUPTGANG: SAFRANRISOTTO, OSSOBUCCO MIT GREMOLATA, GLASIERTE RUEBLI

Safranrisotto

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe
4 EL Olivendl

300 g Risottoreis
2 dl Weisswein

7 dl Hihnerbouillon
2 Briefchen Safran
4 EL Rahm

30 g Butter

60 g Sbrinz

Salz, Pfeffer

Die Schalotten und den Knoblauch schéalen und fein hacken. In einer mittleren Pfanne das Olivendl erhitzen.
Schalotten und Knoblauch darin goldgelb diinsten. Den Reis beifligen und kurz mitdiinsten. Mit dem Weisswein
abléschen. Unter standigem Rihren vollstandig einkochen lassen.

Jetzt einen Drittel der Bouillon sowie den Safran beifligen. Die Flissigkeit unter Riihren vollstandig vom Reis
aufnehmen lassen. Das zweite Drittel der Bouillon dazugiessen. Wieder vollstandig einkochen lassen.

Den Rest der Bouillon beifligen. Den Risotto noch so lange kochen lassen, bis er nur gerade bissfest ist. Jetzt den
Rahm, die Butter und den Kase unterriihren. Den Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken und zugedeckt noch
3-4 Minuten ziehen lassen. Dann sofort servieren.

Ossobucco mit Gremolata
1 Kalbshaxe, ca. 500 g
% Zwiebel

1 Knoblauch

% | Bouillon

Y Zitrone

etwas Mehl

etwas Butter

etwas Ol

Peterli

Salz

Die Haut der Kalbshaxe ringsum etwas einschneiden. Salz mit Mehl mischen und die Haxe darin wenden. In
einem Brattopf das Ol erhitzen und die klein gehackte Zwiebel anbraten. Die Kalbshaxe dazu beidseitig je 2
Minuten anbraten. Die Bouillon hinzufligen und etwa 1 Stunde 15 Minuten schmoren lassen und ein kleines
Stiick Butter hinzufiigen, gegebenenfalls nachsalzen.

Fir die Gremolata die Zitronenschale, Knoblauch und Peterli fein hacken und hinzufligen. Gut umrihren damit
sich alles gut vermischt.



Glasierte Riiebli

800g Bundriebli mit wenig Griin, langs halbiert
2 EL Butter

1 Schalotte, fein gehackt

1% dl Gemusebouillon

1 TL Zucker

Salz, Pfeffer

1 Essloffel Butter in einer weiten Pfanne warm werden lassen. Schalotte anddampfen, Riebli kurz mitdampfen.
Bouillon dazugiessen, unter gelegentlichem Wenden ca. 10 Minuten vollstandig einkochen. Zucker und die
restliche Butter beigeben, kurz weiterkécheln, bis die Riebli glanzen. Wiirzen nach Geschmack.



Das élom Messerwetzen

DESSERT: TOBLERONE MOUSSE, APFEL-CRUMBLE, VANILLEGLACE

Toblerone Mousse (mit Ei)

150 g dunkle Schokolade (Toblerone)
1Ei

1 EL Puderzucker

2 dI Vollrahm

Schokolade fein hacken, in eine diinnwandige Schiissel geben, Schiissel (iber das nur leicht siedende Wasserbad
hédngen, sie darf das Wasser nicht berlhren. Schokolade schmelzen, glatt riihren.

Ei und Puderzucker in einer Schiissel gut verriihren, weiterriihren, bis die Masse heller ist, Schokolade
darunterriihren.

Rahm steif schlagen, sorgfaltig mit dem Gummischaber unter die Masse ziehen, zugedeckt im Kiihlschrank ca. 3
Stunden fest werden lassen. Mit einem heiss abgespllten Essloffel abstechen, anrichten.

Toblerone Mousse (ohne Ei)

100 g dunkle Schokolade (Toblerone)
2% dl Rahm

1 Beutel Rahmhalter

Die Toblerone fein hacken und in eine Schiissel geben, 1 dl Rahm erhitzen und Uber die gehackte Toblerone
geben. Immer wieder umrihren bis sich die Schokolade ganz aufgeldst hat. Ganz abkihlen lassen. Den
Rahmhalter und restlichen Rahm beigeben und aufschlagen bis ein luftiges Mousse entsteht. Fiir 2 Stunden kihl
stellen und servieren.

Apfel-Crumble

4 Apfel

2 EL Zitronensaft

1 Pack Vanillezucker
% TL Zimt

160 g Mehl

100 g brauner Zucker
1 Prise Salz

100 g Butter

Apfel schilen, vierteln und entkernen, in ca. 1 cm grosse Wiirfel schneiden. Mit Zitronensaft, Vanillezucker und
Zimt mischen. Beiseite stellen.

Formchen (ca. 8 cm Durchmesser) einfetten. Backofen auf 200° C (Umluft 180° C) vorheizen.

Mehl mit braunem Zucker und Salz in einer Schiissel mischen. Butter in Wiirfeln dazugeben. Mit den Handen kurz
zu einem kriimeligen Teig verkneten.

Apfelwiirfel auf die Formchen verteilen, dabei die Wiirfel randhoch einfiillen. Diese fallen wahrend des Backens
etwas zusammen. Uppig mit den Streuseln bedecken und ca. 20 Minuten backen. Am besten warm servieren.



Das grosse Messerwetzen

Vanilleglacé
250 ml Milch

1 Vanilleschote
100 g Zucker
200 ml Rahm

1 Prise Salz

Milch mit Zucker und dem ausgekratzten Mark der Vanilleschote aufkochen. Rahm und Salz unterriihren.
Abkiihlen lassen. Dann in die Glacémaschine fillen und nach spatestens 45 Minuten ist das Glacé fertig.



