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Kiirbiscremesuppe mit Rahm

Gefiillte Pouletbrust mit Niissen und Frischkase
serviert mit Weissweinrisotto

Tiramisu

Vorspeise Hauptgang Dessert




VORSPEISE: KURBISCREMESUPPE MIT RAHM

1 kg Hokkaido Kiirbis

2 Riebli

3 grosse Kartoffeln

2 Zwiebeln

2 EL Peterli

2 EL Butter

11 Wasser

1 Prise Zucker

120 ml Rahm

Salz, Pfeffer, Ingwerpulver

Zuerst den Kiirbis vierteln, entkernen und das Kirbisfleisch in grobe Stlicke schneiden. Die Zwiebeln, Riebli und
Kartoffeln schalen und alles klein wiirfeln.

Die Zwiebeln in einem Topf mit etwas Butter glasig dlinsten. Die Kartoffeln, Kiirbis und Riebli dazugeben und
mitdiinsten. Mit dem Wasser abléschen und fiir ca. 20 Minuten zugedeckt kécheln lassen, bis das Gemise gar ist.
Den Topf vom Herd ziehen und das Gemise mithilfe des Stabmixers fein plirieren und mit Salz, Pfeffer,
Ingwerpulver und etwas Zucker abschmecken.

Den Rahm einriihren, die Suppe nochmals kurz erhitzen und dann servieren.



Das grosse Messerwetzen

HAUPTGANG: GEFULLTE POULETBRUST MIT NUSSEN UND FRISCHKASE SERVIERT MIT
WEISSWEINRISOTTO

Gefiillte Pouletbrust mit Niissen und Frischkdse

600 g Pouletbrust, vom Metzger zum Fiillen aufgeschnitten
100 g Krauter-Doppelrahmfrischkase

200 g Baumnisse

15 Rohschinken-Tranchen

Salz, Pfeffer

Salbeiblatter und Rosmarinzweige

Ofen auf 80° C vorheizen. Das Fleisch innen und aussen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Niisse mit dem Morser
zerkleinern und zusammen mit dem Doppelrahmfrischkase in die Bristchen fiillen. Mit je drei Rohschinken-
Tranchen umwickeln und mit Kiichenschnur befestigen.

Mit etwas Bratbutter bei mittlerer Hitze rundum zehn Minuten anbraten.

In der Mitte des vorgeheizten Ofens 20-30 Minuten zusammen mit den Salbeiblattern und Rosmarinzweigen
fertig garen.

Weissweinrisotto
70 g Schalotten

2 EL Olivenol

40 g Butter

400 g Risotto-Reis
100 ml Weisswein
11 Gefliigelfond
60 g Parmesan
Salz, Pfeffer

Die Schalotten schalen und in feine Wiirfel schneiden. Das Olivendl und 20 g Butter in einem Topf erhitzen. Die
Schalotten zugeben und bei mittlerer Hitze glasig andlinsten. Den Reis dazugeben, glasig diinsten und mit dem
Weisswein abléschen. Unter Riihren fast vollstandig verdampfen lassen. Ca. 3 dl des Fonds dazugiessen und
unter Riihren vom Reis fast vollig aufnehmen lassen. Diesen Vorgang noch zweimal wiederholen, bis der Fond
aufgebraucht ist. Das dauert ca. 20 Minuten, derweil immer riihren, damit der Reis nicht ansetzt.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, restliche Butter und geriebenen Parmesan unterriihren.



DESSERT: TIRAMISU

1 dl starker Kaffee
2 EL Amaretto
0.5 EL Zucker

Alle Zutaten mischen und gut verrihren, bis sich der Zucker aufgel6st hat. Beiseite stellen.

50 g Zucker

2 Eigelbe

1 Orange, Schale abgerieben
250 g Mascarpone

Zucker, Eigelbe und Orangenschale mit dem Schwingbesen ca. 5 Minuten rihren, bis die Masse heller ist.
Mascarpone darunterrihren.

2 Eiweisse
1 Prise Salz
1 EL Zucker

Eiweisse mit dem Salz steif schlagen. Zucker beigeben, kurz weiterschlagen. Eischnee mit dem Gummischaber
sorgfaltig unter die Mascarpone-Masse ziehen.

8 Loffelbiskuits, in Stlicken
Kakaopulver

Die Halfte der Loffelbiskuits in Glaser verteilen, die Halfte des Kaffees und der Masse darauf verteilen. Restliche
Loffelbiskuits darauflegen, restlichen Kaffee und restliche Masse darauf verteilen, zugedeckt im Kiihlschrank ca.
1 Stunde fest werden lassen. Tiramisu kurz vor dem Servieren mit Kakao bestduben.



