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Vegetarisches Tatar mit selbstgemachtem Toastbrot

Lachs mit Knusper-Kruste
Zitronenrisotto und saisonales Gemiise

New York Cheesecake

Vorspeise Hauptgang Dessert




Das grosse Messerwetzen

VORSPEISE: VEGETARISCHES TATAR MIT SELBSTGEMACHTEM TOASTBROT

Vegetarisches Tatar
2 Auberginen

1 EL Rapsol

2 EL Sojabohnen

1 TL Kapern

1 Schalotte

1 EL Senf

1 EL Ketchup

1 EL Tomatenmark
1 EL Worcestersauce
wenig Chilisauce
wenig Zitronensaft
Salz, Pfeffer, Paprika

Die Auberginen halbieren und das Fleisch kreuzweise einschneiden. Mit etwas Rapsol betraufeln und salzen. Im
vorgeheizten Ofen bei 120 °C Umluft ca. 25 Minuten backen. Die Auberginen aus dem Ofen nehmen und das
Fleisch aus der Schale auslosen und in kleine Stiicke schneiden. Die Sojabohnen und Kapern dazugeben und
ebenfalls mitschneiden. Senf, Ketchup, Tomatenmark und Worcestersauce beigeben. Wenig Chilisauce und
Zitronensaft beigeben und mit Salz, Pfeffer und Paprika nach Belieben wiirzen.

Toastbrot

500 g Mehl

1.5 TL Salz

1 EL Zucker

0.5 Wiirfel Hefe
40 g Butter

3.2 dl Wasser

Mehl, Salz und Zucker in einer Schiissel mischen. Hefe zerbrockeln und daruntermischen. Butter in Stlicke
schneiden, mit dem Wasser beigeben und gut mischen. Die Masse zu einem weichen, glatten Teig kneten. Den
Teig zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1 Stunde aufs Doppelte aufgehen lassen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben. In zwei Portionen aufteilen, etwas flach driicken und zu
Kugeln formen und schliesslich etwas in die Lange ziehen. Den Teig in die vorbereitete Form legen.

Ein Stick Alufolie (ca. 20 x 35 cm) mit etwas Butter bestreichen und mit der gefetteten Seite nach unten auf die
Form legen. Den Teig nochmals etwa eine Stunde aufgehen lassen.

Im Ofen bei 200 °C mit der Folie ca. 40 Minuten backen. Alufolie entfernen, das Brot aus der Form nehmen und
auf dem Gitter weitere 20 Minuten backen.



HAUPTGANG: LACHS MIT KNUSPER-KRUSTE, ZITRONENRISOTTO UND SAISONALES GEMUSE

Lachs mit Knusper-Kruste
1 kg Lachsfilet, ohne Haut
1 Zwiebel

0.5 Bund Peterli

200 g Krauterbutter, weich
200 g Panko

20 g geriebener Sbrinz
Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schalen, fein hacken und in eine Schiissel geben. Peterli fein schneiden und mit
Krauterbutter, Panko und Kase daruntermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Lachs wiirzen und die Krauter-Panko-Mischung auf dem Fisch verteilen, gut andriicken. Im Ofen bei 220 °C
ca. 10 Minuten backen.

Zitronenrisotto

300 g Risottoreis

2 Zitronen, Abrieb davon

2 | Wasser

1 Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst
40 g Reibkase

20 g Butter

Salz

Den Abrieb der Zitronen mit etwas Salz im Wasser ca. 2 Stunden leicht simmern lassen und bis auf etwa die
Halfte einkochen lassen.

Zwiebel und Knoblauch in etwas Ol andiinsten. Den Reis dazugeben und mitdiinsten, bis er glasig ist. Mit dem
heissen Zitronen-Wasser abloschen und bei kleiner Hitze 15-20 Minuten koécheln lassen. Gelegentlich umriihren.
Mit dem Kase und der Butter montieren.



Das grosse Messerwetzer

Saisonales Gemiise

15 Babykarotten

300 g Spinat

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst
1.5 dl Weisswein

Die Babykarotten in Butter glasig diinsten.
Die Zwiebeln und der Knoblauch in etwas Ol andiinsten. Den Spinat dazugeben und mitdiinsten, bis er
zusammenfallt. Mit dem Weisswein abléschen und etwas weiterkocheln lassen.



DESSERT: NEW YORK CHEESECAKE

225 g Butterkekse, fein zerkriimelt
80 g Butter, fllssig

1 Prise Salz

800 g Frischkase

200 g Zucker

1 Pack Vanillezucker

50 g Maisstarke

500 g Creme fraiche

6 Eier

Guetzlikriimel mit Butter und Salz mischen, auf dem vorbereiteten Formenboden verteilen, mit einem
Loffelriicken andricken.

Frischkase, Zucker, Vanillezucker und Maisstarke in einer Schiissel mit dem Schwingbesen verriihren. Creme
fraiche und Eier darunterriihren.

Guss auf den Guetzliboden geben, in der Mitte des vorgeheizten Ofens bei 180 °C 15 Minuten backen.
Ofentemperatur auf 90 °C reduzieren, den Kuchen 60-65 Minuten fertig backen. Der Cheesecake sollte in der
Mitte noch leicht weich sein. Anschliessend 1-2 Stunden im ausgeschalteten, leicht gedffneten Ofen ruhen
lassen, herausnehmen, auskiihlen lassen und Gber Nacht zugedeckt kihlstellen.



