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Gazpacho
mit selbstgemachtem Brot
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Beefsteak
Siisskartoffel-Ravioli
Gemiise

* % %

Brombeer-Tiramisu
mit Friichte-Bouquet

Hauptgang

Dessert




VORSPEISE: GAZPACHO MIT SELBSTGEMACHTEM BROT

Tomaten Gazpacho

1 kg Pflaumen-Tomaten
50 g griine Peperoni

40 g Zwiebel

70 g Gurken

1 Knoblauchzehe

30 g Essig

1TL Slaz

50 g natives Olivendl

8 Eiswrfel

Einen Teil der Gurken schalen, den Rest mit Schale lassen. Alle Zutaten in den Mixtopf geben und zu einer
Gazpacho purieren. In Glaser fullen und kalt servieren.

Kiirbisbrotli

30 Kurbiskerne

0.25 TL Fleur de Sel
100 g Butternut-Kurbis
120 g Wasser

0.25 Wirfel Hefe

250 g Ruchmehl

10 g Olivendl

1 EL Wasser

Kurbiskerne mit einem Mixer zerkleinern und das Fleur de Sel daruntermischen, beiseite stellen. Geschalten,
entkernten und in Stiicke geschnittener Kurbis ebenfalls in den Mixer geben, zerkleinern und in einen Topf geben.
Wasser und zerbrockelte Hefe beigeben und kurz erwarmen. Mehl, Olivendl, Salz beigeben und zu einem Teig
kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur fur 1 Stunde auf das Doppelte aufgehen lassen. Teig in 4 Portionen teilen
und zu Kugeln formen. Mit Kichenschnur ringsum je 4 Mal locker binden, sodass kirbisformige Brotchen
entstehen. Mit Wasser bestreichen, in den zerkleinerten Kiirbiskernen wenden, auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen und nochmals 15 Minuten aufgehen lassen. Im auf 220°C vorgeheizten Ofen in der unteren Ofenhalfte
backen. Auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.



HAUPTGANG: BEEFSTEAK MIT SUSSKARTOFFEL-RAVIOLI UND GEMUSE

Beefsteak

Beefsteaks
Salz
Pfeffer

Fleisch 2 cm dick schneiden und vakuumieren. Fur 1.5 Stunden in der Pfanne bei 53°C sous-vide garen. Grill auf
Hochststufe drehen und das Steak je 1 Minute auf beiden Seiten grillen. Vor dem Servieren im Ofen bei 100°C fur 5
Minuten nachziehen lassen. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ravioli-Teig

1.5 dl Randensaft
1Ei

2 EL Olivendl

300 g Mehl

0.5 TL Salz

Alle Zutaten vermengen und wahrend 15 Minuten zu einem glatten und geschmeidigen Teig kneten. Kugeln formen
und bei Raumtemperatur fur 30 Minuten ruhen lassen. Zu Ravioli ausstechen und mit der Fullung fillen. In
Salzwasser al dente kochen.

Ravioli-Fiillung

700 g Susskartoffeln

100 g Ricotta

35 g gehackte Kurbiskerne
1 TL Mohnsamen

Salz

Pfeffer

Susskartoffeln in Salzwasser weich kochen. Restliche Zutaten beifiigen und mit einer Gabel zerdriicken. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.



Gemiise

Zucchini
Ruebli
Butter
Salz

Zucchini mit dem Sparschaler in Spaghetti schalen. In einer Bratpfanne mit Butter andiinsten. Ruebli zu Blumen
schnitzen und im Salzwasser kochen. Zucchini zu Nestern aufhaufen und mit gekochten Ruiebli-Blumen garnieren.



DESSERT: BROMBEER-TIRAMISU MIT FRUCHTE-BOUQUET

Brombeer-Tiramisu

2 dl Rahm

1 kg Magerquark

150 g Zucker

1 Packli Vanillezucker
400 g Mascarpone
200 g Loffelbiskuits

1 Tasse Espresso

500 g Brombeeren

2 TL Kakaopulver

Rahm steif schlagen. Quark, Zucker, Vanillezucker und Mascarpone mit dem Handmixer verrithren. Biskuits in eine
flache Form legen und mit Espresso betraufeln. Brombeeren, bis auf einige schone zum Verzieren, auf die
Loffelbiskuits geben. Mascarponecreme darauf verteilen. Mit Schokopulver bestauben und den restlichen
Brombeeren verzieren. Im Kuhlschrank kaltstellen.

Friichte-Bouquet

Cornetbecher
Saisonale Friichte
Banane
Rollfondant Kase
Holzspiessli

Gekaufte Cornethecher mit Baiser einpacken. Im Ofen bei 100°C fur 90 Minuten trocknen lassen. Aus saisonalen
Fruchten Blumen ausstechen und mit Holzspiessli aufspiessen. In den Baiserbecher 1/3 Banane legen und die
Spiessli daran befestigen. Aus Rollfondant Rosli drehen und garnieren.



