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Dreierlei-Ravioli
an Rosmarin-Butter

* ¥ %

Biirgermeisterstiick
mit Chimichurri und Couscous-Salat

* ¥ %

Kokos-Ananas-Tiramisu

Hauptgang Dessert




Das grosse Messerwetzen

VORSPEISE: DREIERLEI RAVIOLI AN ROSMARIN-BUTTER

Nudelteig

400 g Mehl
4 Eier

2 EL Olivendl
2 TL Salz

Mehl auf die Arbeitsflache sieben und in die Mitte eine Mulde hineindruicken. Eier hineinschlagen, Olivendl und
Salz beiftigen. Mit einer Gabel die Eier und das Mehl vermischen. Mit den Handen kneten, bis ein homogener,
fester Teig entsteht. Eventuell 2 EL Wasser beigeben. Den Nudelteig zu einer Kugel rollen, in eine Frischhaltefolie
wickeln und fur 15 Minuten ruhen lassen.

Pilz-Ricotta-Fiillung

300 g Champignons
2 EL Butter
Knoblauch

1 EL frischer Thymian
2 EL Balsamico

250 g Ricotta

100 g Parmesan

Salz

Pfeffer

Die Champignons putzen und klein wirfeln. In einer Pfanne die Butter schmelzen. Den Knoblauch schalen, fein
hacken und 1 Minute in der Butter braten. Champignons beigeben und nach zwei Minuten den Thymian und
Balsamico beifiigen, fur weitere 3 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und auskuhlen lassen. Die
gegrillten Champignons mit dem Parmesan unter den Ricotta mischen. Nach Belieben nochmals mit Salz und
Pfeffer wirrzen.



Steinpilzfiillung

20 g getrocknete Steinpilze
1 Knobauchzehe

1 Bund glattblattrige Petersilie
0.25 Bund Oregano

250 g Champignons

3 EL geriebener Parmesan
2 EL Paniermehl

2 EL Mascarpone

0.5TL Salz

wenig Pfeffer

Olivendl

Das grosse Messerwetzen

Steinpilze in lauwarmem Wasser einweichen und abtropfen. Knoblauch schalen und grob hacken. Petersilie und
Oregano grob schneiden. Champignons vierteln, Steinpilze fein hacken. Ol in einer Bratpfanne heiss werden
lassen. Champignons portionenweise anbraten. Steinpilze kurz mitbraten und Hitze reduzieren. Knoblauch,
Petersilie und Oregano fur 5 Minuten mitdampfen, alles purieren. Parmesan, Paniermehl und Mascarpone mit dem

Pilzpuree mischen, wiirzen und zugedeckt kithl stellen.

Morchelfiillung

2 Schalotten

50 g getrocknete Morcheln
1 TL Butter

3 EL Weisswein

3 EL Gemiisebrithe

2 EL Mascarpone

2 EL geriebener Parmesan
1 EL Thymianblattchen
Salz

Pfeffer

Schalotten fein hacken. Morcheln einweichen, abtropfen und ebenfalls hacken. In der warmen Butter andampfen.
Wein und Gemiisebrihe dazugiessen. Zugedeckt fur 10 Minuten kocheln und auskiithlen lassen. Mascarpone,

Parmesan und fein gehackter Thymian darunter mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Rosmarin-Butter-Sauce

6 EL Butter

2 Knoblauchzehen

1 EL frischer Rosmarin
1 dl Weisswein

3 dl Gemisebriihe
Salz

Pfeffer

Die Butter in einer Pfanne unter standigem Ruthren braunen. Rosmarin und den Knoblauch hacken und fur 1 Minute
in der Butter braten. Wein und Gemusebriithe beigeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fir funf Minuten
kdcheln lassen.

Zubereitung Ravioli

Den Nudelteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache sehr diinn auswallen. Eine Pastamaschine ist von Vorteil.
Dicke, Nummer 5., Kreise ausstechen. In die Mitte ca. 1 EL der Fullung geben. Den Rand mit etwas Wasser
einstreichen. Einen zweiten Kreis drauf legen und am Rand festdriicken. Es sollte so wenig Luft wie moglich drin
sein. Den Rand mit einer Gabel leicht festdriicken. Ravioli mit einem Tuch abdecken, bis sie gekocht werden.
Gesalzenes Wasser in einem grossen Topf zum Kochen bringen. Die Ravioli 3 bis 4 Minuten kochen und abseihen.
Die gekochten Ravioli auf Teller aufteilen, Sauce dariiber traufeln und mit geriebenem Parmesan bhestreuen.



Das grosse Messerwetzen

HAUPTGANG: BURGERMEISTERSTUCK MIT CHIMICHURRI UND COUSCOUS-SALAT

Biirgermeisterstiick

1.1 kg Burgermeisterstick
Rosmarin

Salz

Pfeffer

Burgermeisterstiick 2 Stunden vor der Zubereitung aus dem Kithlschrank nehmen, waschen und TUiberschiissiges
Fett abschneiden. Fett zum Anbraten Beiseite legen. Mit Rosmarin-Nadeln und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch bei
Raumtemperatur fur 2 Stunden abgedeckt ruhen lassen. Backofen auf 60°C bis 80°C, Ober- und Unterhitze,
vorheizen. Fleisch auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und Fleischthermometer moglichst mittig in
das Burgermeisterstuck stecken. Backblech auf mittlerer Einschubhdhe in den Backofen schieben und stets darauf
achten, dass der Backofen nicht zu heiss wird. Das Fleisch bis zu einer Kerntemperatur von 54°C garen lassen.
Kurz bevor die Kerntemperatur 53°C erreicht ist, Fett in der Grillpfanne vorheizen. Fleisch mit Salz und Pfeffer
wirzen und von beiden Seiten fiir 2 Minuten braten. Thermometer kann zum Braten aus dem Fleisch gezogen
werden. Aus der Pfanne nehmen, auf ein Brett legen und im Backofen bei 50°C fur 5 Minuten warm ruhen lassen. In
Scheiben schneiden und mit Chimichurri servieren.

Chimichurri

1 Bund glatte Petersilie

2 Knoblauchzehen

1 kleine rote Zwiebel

0.5 TL getrocknete Chiliflocken
0.5 TL schwarze Pfefferkorner
1 TL grobes Meersalz

1 TL getrockneter Oregano

1 TL getrockneter Thymian

1 Lorbeerblatt

1 Limette

hochwertiges Olivenol

Petersilie, Knoblauch und Zwiebel fein hacken. Alle Zutaten in einen Morser geben und mit dem Saft der Limette
und dem Olivendl vermischen. Mit dem Morser die Zutaten zerstossen und zu einer Paste mahlen. Die Konsistenz
sollte ahnlich wie bei einem Pesto sein. Nach Belieben noch etwas Olivenol beigeben.
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Couscous-Salat

60 g Couscous

0.6 dl Gemiisebriihe

1 Handvoll Berberitzen
2 EL Balsamico

1 Fruhlingszwiebel

1 Gurke

3 EL Limettensaft

10 Cherrytomaten

1 Bund Petersilie

1 Handvoll frische Minze
2 EL fruchtiger Balsamico
2 EL Olivenol

Meersalz

Pfeffer

Couscous zur lauwarmen Gemusebrihe geben und 15 Minuten quellen lassen. Berberitzen mit Balsamico
marinieren. Petersilie und Minze waschen, trockenschleudern und fein hacken. Limette heiss abwaschen, gut
trocken wischen, Schale abreiben und Saft auspressen. Gurke fein schneiden, Cherrytomaten halbieren,
Fruhlingszwiebel inklusive griinem Teil in Ringe schneiden. Die marinierten Berberitzen und das fein geschnittene
Gemiise zum gequollenen Couscous geben. Limettensaft und -abrieb, Petersilie und Minze beigeben. Mit Salz und
Pfeffer sowie fruchtigem Balsamico abschmecken. Olivenol unterrihren und nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Fur einige Stunden im Kithischrank durchziehen lassen.
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DESSERT: KOKOS-ANANAS-TIRAMISU

Kokos-Ananas-Tiramisu

100 g Loffelbiskuits

1 dl Kokosnuss-Milch

3.5 EL Kokoslikor

160 g Ananasfruchtfleisch
250 g Mascarpone

0.5dl Vollrahm

5 EL feiner Rohrzucker

1 TL Vanille

1 EL gesuisstes Kakaopulver

Gratinform (17x22cm) oder 5 kleine Weckglaser mit Loffelbiskuits auslegen und mit Kokosnuss-Milch und
Kokoslikor iibergiessen. Ananas purieren und uiber die Loffelbiskuits verteilen, glatt streichen. Mascarpone, Rahm,
Zucker und Vanille in einer kalten Schiissel aufschlagen bis die Masse fest wird. Uber die Ananaswirfel verteilen
und glatt streichen. Fur einige Stunden im Kuhlschrank kalt stellen. Vor dem Servieren mit Kakaopulver bestreuen.



