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Gefiilltes Artischockenherz
mit Vinaigrette auf Friihlingssalat

* % %

Ossobuco
Fregola Sarda
Friihlingsgemiise

* ¥ %

Miirbeteig Mandeltortchen
mit Sauerrahmglaceé

Hauptgang

Dessert




Das grosse Messerwetzen

VORSPEISE: GEFULLTES ARTISCHOCKENHERZ MIT VINAIGRETTE AUF FRUHLINGSSALAT

Gefiilltes Artischockenherz

10 Artischocken

1L Wasser

1Zitrone

1 EL Salz

1 EL Baumniisse

1 Bundzwiebel

150 g Ruebli

200 g Stangensellerie
0.5 TL Paprika

2 EL Olivenol

0.5 Zitrone

1 Bund Petersilie

200 g geriebener Asiago-Kase
Salz

Pfeffer

Artischocken schalen und sofort im siedenden Salz-/Zitronenwasser 30 Minuten kocheln lassen. Baumnusse klein
hacken und rosten. Bundzwiebel mit Griin, Ruebli, Stangensellerie, Paprika ebenfalls klein schneiden und im Olivendl
andunsten. Saft und Schale der halben Zitrone sowie die Nusse beigeben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
gekochten Artischocken mit der Masse fullen und den Kase dariiber streuen. Nach Belieben nochmals mit etwas Salz
und Pfeffer abschmecken. Im Ofen bei 180°C fur 10 Minuten backen.

Vinaigrette

1dl Olivendl

4 EL Rotweinessig
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
1 EL Olivenol

Salz

Pfeffer

Olivendl und Rotweinessig vermischen. Schalotte und gepresster Knoblauch in Olivendl andinsten und zur Ol-/
Essigmischung geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas uiber die gebackenen Artischocken traufeln, den
Rest der Vinaigrette iber den Frithlingssalat geben.



Das grosse Messerwetzen

HAUPTGANG: 0SSOBUCO UND FREGOLA SARDA MIT FRUHLINGSGEMUSE

Ossobuco

4 Ossobuco-Scheiben
Mehl

1 Ruebli

1 Stangensellerie

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
Weisswein

1 grosse Dose Pelatti
1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian
Salz

Pfeffer

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Mehl wenden. Das Fleisch scharf anbraten und aus dem Brater nehmen.
In derselben Pfanne das in Stiicke geschnittene Gemiise anbraten. Mit Weisswein abloschen und das Fleisch
zuriick auf das Gemiise legen. Pelatti, Rosmarin und Thymian beigeben. Mit geschlossenem Deckel bei 175°C fiir 3
Stunden schmoren. Das Fleisch immer wieder wenden, es muss stets von der Sauce bedeckt sein. Das Fleisch aus
dem Brater nehmen und bei 100°C im Ofen warmbhalten. Den Ubrigen Inhalt durch ein Sieb streichen, in eine Pfanne
geben und aufkochen his die Sauce eindickt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gremolata

1 Bund Petersilie
1 Knoblauchzehen
0.5 Zitrone

Petersilie fein schneiden, Knoblauch dazu pressen und die Schale der Zitrone dazu reiben. Alles gut mischen und
uber das Fleisch geben.
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Fregola Sarda

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenbol

180 g Fregola Sarda

2 dl trockener Weisswein
7 dl Gemusebouillon
Parmesan

Schalotte klein schneiden, Knoblauch pressen und zusammen im Olivenol andinsten. Fregola dazugeben und mit
Weisswein abloschen. Unter standigem Riuhren immer wieder Gemiisebouillon beifiigen bis die Fregola die
gewinschte Bissfestigkeit erhalt. Mit geriebenem Parmesan verfeinern.

Frithlingsgemiise

2 Ruebli

10 weisse Spargeln
10 griine Spargeln
1 Kohlrabi

Butter

Salz

Pfeffer

Alles in die gewlinschte Form schneiden und im Salzwasser garen. In einer Bratpfanne mit Salz und Pfeffer und
abschmecken und kurz in Butter wenden.
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DESSERT: MURBETEIG MANDELTORTCHEN MIT SAUERRAHMGLACE

Miirbeteig Mandeltortchen

Teig:

250 g Mandeln
250 g Butter
250 g Zucker
250 g Mehl

Alles gut mischen, zu einem Teig kneten und fir 30 Minuten kuhl stellen. Den Teig auswallen, in die Formchen
legen und im Ofen bei 180°C 15 min backen.

Fullung:

100 g Zucker

40 g Speisestarke
5 dl Milch

4 Eigelbe

1 Vanilleschote

3 Eiweisse

60 g Zucker
Mandelsplitter
Puderzucker

Die Halfte des Zuckers, die Speisestarke, die Halfte der Milch und die Eigelbe in eine Schiissel geben. Alles
sorgfaltig mischen, damit keine Klimpchen entstehen. In einem grossen Topf die andere Halfte der Milch mit dem
restlichen Zucker und der ausgeschabten Vanilleschote aufkochen. Den Inhalt der Schiissel kontinuierlich in die
kochende Vanillemilch eingiessen, dabei standig ruhren. Solange aufkochen bis die Milch eindickt. In der
Zwischenzeit die Eiweisse mit dem Zucker zu einem steifen Schnee schlagen. Unter die homogene Masse heben
und ruhren bis die Creme aufwallt. Die heisse Creme schnell Uber die Teig-Boden verteilen. Mit Mandelsplittern
verzieren, Puderzucker dariiber streuen und servieren.

Sauerrahmglacé

400 g saurer Halbrahm
150 g Vollrahm
100 g Puderzucker

Rahm mit Puderzucker steif schlagen und den Rahm unterheben. Alles fir ca. 45 Minuten in die Eismaschine
geben.



