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Ravioli-Triologie surprise
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Roastbeef mit Sauce Béarnaise
Gratiniertes Gemiisetiirmchen

Tarte Tatin mit Sauerrahm-Glacé

Hauptgang Dessert




Das grosse Messerwetzen

VORSPEISE: RAVIOLI-TRIOLOGIE SURPRISE

Ravioli-Teig
300g Mehl

1 Prise Salz
2 Eier

4 Eigelbe

1 EL Olivenaol
Evtl. Wasser

Flr den Ravioliteig, Mehl auf eine saubere Arbeitsfliche geben. Eine Mulde in der Mitte des Mehls formen, Eier
und Eigelbe dazugeben. Das Olivendl und eine Prise Salz hinzugeben. Mit einer Gabel oder sauberen Handen die
Eier vermengen und nach und nach Mehl einarbeiten. AnschlieRend den Teig ca. 10 Min. kneten und falls nétig
Wasser zugeben, um die richtige Konsistenz zu erreichen. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Min. ruhen
lassen.

Kiirbis-Ricotta-Fiillung

500g Butternusskiirbis

3 Zweige Thymian

1 Zweige Rosmarin

1EL Olivenol

1 Knoblauch

50g Pecorino

50g Ricotta

% TL gemahlene Muskatnuss
50g HaselnUsse

Backofen auf 1802C vorheizen. Den Kiirbis schalen, halbieren, entkernen und in Scheiben schneiden. Rosmarin-
und Thymianblatter fein hacken. Knoblauch schélen und fein hacken. Kiirbis, Krduter und Knoblauch auf ein
Backblech geben. Mit Olivendl betrdufeln, salzen und ca. 30 Min. backen. Butternusskiirbis aus dem Backofen
nehmen und abkiihlen lassen. Den Kiirbis in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken. Haselntisse in
einem Zerkleinerer mahlen und zum Kiirbisptliree geben. Pecorino und Ricotta dazugeben, mit Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen und alles vermengen.



Das grosse Messerwetzen

Brasato-Fiillung

800g Rindsbraten (Schulter)
1 Riebli

% Sellerie

1 kleiner Lauch

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

7.5dl Rotwein

3dl Rindsfond

2 EL Tomatenpiiree

2 Zweige Rosmarin, frisch
1 EL Bratol

Salz & Pfeffer

Das Riebli, den Sellerie, den Lauch sowie die Zwiebel in ca. 2cm grosse Wiirfel schneiden. Knoblauch in Scheiben
schneiden.

Das Ol im Brat-Topf heiss werden lassen. Fleisch bei grosser Hitze rundum ca. 3min. anbraten und dann
herausnehmen.

Beiseite gestelltes Gemise in derselben Pfanne andampfen. Tomatenplree beigeben, ca. 5 Min. weiterdampfen.
Mit Rotwein und Rindsfond abloschen. Die Gewiirze sowie den Rosmarin und das Fleisch wieder in den Brat-Topf
geben und das Ganze im Backofen schmoren lassen.

Schmorzeit: Bei 100°C Heissluft fiir ca. 6 Stunden.

Fleisch aus dem Topf nehmen und die Bratsauce von dem Gemuse trennen/ absieben. Nun wird der Saft noch
einreduziert und mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt. Den Schmorbraten wird nun auseinandergezupft und mit
einem Teil von der reduzierten Bratensauce vermengt (ca. 5EL).

Kartoffel-Triiffel-Fiillung

400g Kartoffeln (mehlige Kartoffeln)
1-2 EL Triiffel Ol (oder Triiffelbutter)
3 EL Ricotta

Salz und Pfeffer

Die Kartoffeln schalen, zerkleinern und in Salzwasser weichkochen, das Wasser abtropfen lassen.
Die Kartoffeln von Hand zerstampfen oder durch eine Kartoffelpresse driicken. Das Triiffel Ol oder die
Triffelbutter sowie den Ricotta dazugeben, alles vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Tomaten-Butter

125g Butter, weich

2 ELin Ol eingelegte Tomaten
1 EL Tomatenpuree

Salz & Pfeffer

Butter schaumig riihren, bis die Masse heller ist. Restliche Zutaten unter die Buttermasse mischen und
abschmecken.

Kartoffel-Triiffelschaum

250g mehlig kochende Kartoffeln
1.5dI Milch

20g Butter

1 gepresste Knoblauchzehe

5g Triiffel Ol

Salz & Pfeffer

Muskat

Die Kartoffeln klein schneiden, in Wasser weichkochen, absieben, ausdampfen lassen und durch ein Sieb
streichen. Die Milch erhitzen, Butter darin schmelzen und die Milch vom Herd nehmen. Die Milch in die
Kartoffelmasse riihren und mit den restlichen Zutaten abschmecken. Das ganze nun nochmals durch ein Sieb
passieren und direkt heiss in den Siphon fiillen. Zwei Patronen in den Siphon fillen.



Das grosse Messerwetzen

HAUPTGANG: ROASTBEEF MIT SAUCE BEARNAISE UND GRATINIERTEM GEMUSETURMCHEN

Roastbeef

1.5kg Roastbeef

2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian
Butterflocken

Roastbeef eine Stunde vor dem Anbraten aus dem Kiihlschrank nehmen. Den Backofen mitsamt einer ofenfesten
Form auf 80°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Das Fleisch in der Bratpfanne ohne Fett ringsherum ca. 3min pro Seite scharf anbraten. Nun das

Fleisch in die vorgewarmte Form geben. An der dicksten Stelle Fleischthermometer hineinstecken, sodass die
Spitze etwa in der Mitte des Roastbeefs ist. Butter, Rosmarin- und Thymianzweige auf das Fleisch legen und die
Form in die Mitte des vorgeheizten Ofens schieben.

Nach ca. 2,5 Stunden sollte das Roastbeef die gewiinschte Kerntemperatur von 55°C erreicht haben.

Sauce Béarnaise

1dl Weisswein

1 EL Essig

1 Schalotte, fein gehackt

2 Zweige Estragon

4 weisse Pfefferkorner, zerdriickt

2 Eigelbe

100g flussige Butter

1% EL Estragon Blattchen, fein gehackt
Salz & Pfeffer nach Bedarf

Den Weisswein mit allen Zutaten bis und mit Pfefferkérnern in einer Pfanne aufkochen, Flussigkeit auf ca. 1/2 dl
einkdcheln und in eine diinnwandige Schiissel absieben und auskiihlen lassen. Eigelbe beigeben, mit dem
Schwingbesen lber einem heissen Wasserbad ca. 3 Min. riihren, bis die Masse schaumig ist und sich Riihrspuren
abzeichnen. Die Butter portionenweise unter Riihren beigeben. Riihren, bis die Sauce cremig ist. Schissel
herunternehmen, kurz weiterriihren. Estragon beigeben und die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen.



Safran-Kartoffeln

1kg kleine, festkochende Kartoffeln
1 Pack Safranfaden

Salz

Kartoffeln werden geschalt und falls man méchte, diese auch noch tourniert. Nun werden die Kartoffeln im
heissen Wasser mit Salz und Safran gekocht.

Gratiniertes Gemiisetiirmchen
4 Zucchetti

2 Auberginen

2 Tomaten

4 Paprika (rot und gelb)
Olivenol

Salz & Pfeffer

Die Paprika als Ganzes in den Ofen bei 160°C Grad Umluft ca. 30 Min. garen. Auskiihlen lassen, entkernen und
hauten.

Alle restlichen Gemiisezutaten in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden und auf ein Backpapier legen.
Nun werden die Gemisescheiben mit Olivendl bestrichen und mit Salz und Pfeffer gewdirzt. Anschliessend das
Gemise bei 160°C Grad Umluft fir ca. 30 Min.vorgaren.

Kruste fiir das Gemiisetiirmchen
100g Paniermehl

1 Bund Peterli, gehackt

Abrieb von 1 Zitrone

50g weiche Butter

Alle Zutaten vermengen, auf ein Backpapier geben und die Masse mit einem Wallholz zu einer diinnen Schicht
auswallen. Damit die Kruste fiir das Ausstechen kompakt bleibt und nicht auseinanderfallt, wird diese wird fir
ca.1 Stunde in den Tiefkihler gegeben.
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DESSERT: TARTE TATIN MIT SAUCERRAHM-GLACE

Tarte Tatin

50g Zucker

50g Butter

1dl Rahm

4 Apfel (z.B. Golden Delicious oder Boskop)
Saft einer % Zitrone

250g Blatterteig

In einer Pfanne Zucker und Butter unter Rithren langsam zu hellbraunem Karamell schmelzen lassen. Vorsicht:
Die Hitze nicht zu hochstellen, da die Butter-Zucker-Mischung sonst verbrennt. Den Rahm dazugeben und
glattriihren. Die Karamellsauce in beschichteten Quiche- Férmchen von je etwa 12cm Durchmesser verteilen.

Die Apfel schilen, halbieren, entkernen und in grosse Schnitze schneiden. Sofort mit Zitronensaft bestreichen
und kranzférmig in die vorbereiteten Férmchen schichten. Den Blatterteig aufrollen, daraus Rondellen
ausstechen, die etwas grosser als die Féormchen sind. Nun werden diese mit der Gabel eingestochen. Den Teig auf
die Apfel legen und die Riander leicht nach unten driicken.

Die Tartes Tatin im auf 200°C vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille wahrend etwa 20 Minuten backen.
Herausnehmen, sofort einen Teller auf die Férmchen legen und die Tarte Tatin darauf stiirzen.

Sauerrahm-Glacé

200g Sauerrahm

350g Halbrahm

20g Zucker

30g Puderzucker

30g Glucose

Saft und Abrieb einer Limette

Alle Zutaten vermengen und anschliessend fiir ca. 1 Stunde in die Eismaschine geben.

Schoggi-Erde

120g Mehl

120g Puderzucker

20g Kakaopulver (ungesiisst)
70g Butter

1 Prise Salz

Die trockenen Zutaten gut miteinander vermischen. Die Butter zerlassen und unter stetem Rihren in die
trockene Masse gieBen. Weiter riihren, bis eine kriimelige Mischung entstanden ist. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen, die Schoggimischung darauf verteilen und eine Viertelstunde im auf 150°C vorgeheizten
Ofen backen. Dabei die Schoggimischung regelméRig auflockern. Am besten geht das mit einem Teigspatel.
GroRere Kriimel dabei zerteilen. Nach einer Viertelstunde ist die Mischung ausreichend getrocknet.



