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Antritts-Chochete

Dominik MUller
31. Marz 2017

Cantadou-Rollchen
Pfeffer-Frischkdse-Radiesli

kkk

Randen-Apfel-Suppe

kkk

Steak mit frischem Salbei
Kartoffelgratin

kkk

Warmes Schokolade-KUchlein
Birnenkompott
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Cantadou-Rollchen

DAS BRAUCHT'S

1 dl Milch

1 Ei

60 g Menl

1 StrGusschen Ruccola
1 TL Olivendl

Salz & Pfeffer

60 g Cantadou mit
Basilikum

0,5 dl Halbrahm

12
BUndnerfleischtranchen,
sehr dUnn geschnitten

UND SO WIRD'S GEMACHT

Ruccola hacken, alle Zutaten mischen, feine Omeletten
herstellen, abkUhlen lassen. Ergibt ca. 3 Stick a 20 cm
Durchmesser

Cantadou mit Rahm vermengen, sehr dinn auf die
Pfannkuchen aufstreichen, mit BUndnerfleisch belegen,
nochmals Rahm-Cantadou sehr dUnn auf BUndnerfleisch
streichen. Saftt einrollen, kUhl stellen. Schréag schneiden
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Pfeffer-Frischkase-Radiesli

DAS BRAUCHT'S

Ca. 30 grosse Radiesli

125 g Frischk&se mit
Pfeffer (z.B. Cantadou)
75 g Rahmquark

2 EL Rahm

1 Bund Petersilie, fein
gehackt

nach Bedarf Salz, Paprika

-
4

UND SO WIRD'S GEMACHT

Kraut bis auf ca. 1 cm abschneiden, ldngs halbieren,
Wélbungen etwas flach schneiden

Alles gut verrUhren

Masse evil. wlrzen, in einen Spritzsack mit gezackter Tulle
(ca. 1 cm Durchmesser) geben, ca. 30 Min. zugedeckt kihl
stellen.

Kurz vor dem Servieren Radiesli-HaIften damit garnieren
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Randen-Apfel-Suppe

DAS BRAUCHT'S
(4 Personen)

1 Zwiebel

1 Apfel

1 EL Butter

1.5 EL geriebener
Meerrettich

600 g gekochte Randen
7.5 dl Gemusebouillon
Salz, Pfeffer, nach Bedarf
100 g Creme fraiche

UND SO WIRD'S GEMACHT

Iwiebel fein hacken, Apfel schélen, in Wirfel schneiden.
Butter erwdrmen, beides anddmpfen. Meerrettich
beigeben, kurz mitddmpfen. Randen schdlen, in Wurfel
schneiden, beigeben. Kurz mitddmpfen.

Bouillon dazugiessen, alles ca. 15 Min. kdcheln. Suppe
purieren, in die Pfanne zurick giessen, wirzen.

Suppe anrichten, mit Creme fraiche (evil. auch 1-2
Apfelschnitze und wenig Peterli oder Schnittlauch)
garnieren.

Antritts-Chochete Dominik MUller 31.03.2017



Kartoffelgratin

DAS BRAUCHT'S
(4 Personen)

Ca. 1 kg mehlig
kochende Kartoffeln
WuUrzgemisch oder 1 TL
Salz

Ca. 2 dl Rahm oder
Rahm/Milch-gemischt
wenig Muskat

0.5TL Salz

wenig Pfeffer

UND SO WIRD'S GEMACHT

Kartoffeln ganz dGnn schneiden und wurzen und in die
vorbereitete Form (mit etwas Butter eingerieben) geben.
Nicht zu hoch fUllen, damit der Guss nicht Uberlduft.

Je nach Vorliebe kann die Form zuerst mit einer
Knoblauchzehe eingerieben werden.

Rahm darUbergiessen und Kartoffeln mit Guss decken.

Gratinieren: ca. 1 Std. in der Mitte des auf 180 Grad
vorgeheizten Ofens.

Evil. etwas Rahm/Milch im letzten Drittel der Ofenzeit
nachgiessen
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Steak (Schwein, Kalb)

DAS BRAUCHT'S
(4 Personen)

4 Steaks dca. 150 g
Butter

frische Salbeiblatter (in
feine Streifen schneiden)
Butter

Zitronensaft

UND SO WIRD'S GEMACHT

Steaks vorsichtig wirzen und in einer Bratpfanne in der
aufschdumenden Butter beidseitig bei mittlerer Hitze
goldbraun braten, dabei immer wieder mit der Bratbutter
Ubergiessen (je nach Dicke dauert der Bratvorgang ca. 6-8
Minuten). Steaks warm servieren oder noch zugedeckt (!)
am Herdrand durchziehen lassen.

Falls Du das Fleisch aufmerksam genug gebraten hast,
sollte die Bratbutter nicht verbrannt sein und kann
weiterverwendet werden!

Frische Butter zur Bratbutter geben und aufschdumen
lassen. Fein geschnittene Salbeibl&tter nur einen kurzen
Augenblick in der Butter schwenken. Zum Schluss ein paar
Tropfen Zitronensaft hinzugeben.

Steaks auf heisse Teller legen und mit der Salbeibutter
Uberziehen. Schmeckt k&stlich!
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Warmes Schokolade-
Kuchlein (mit Birnen-

Kompott)

DAS BRAUCHT'S
(4 Personen)

1 Ei

1 Eigelb

60 g Zucker

1 Prise Salz

50 g dunkle Schokolade
(64% Kakao), in StUGcken
50 g Butter, weich

50 g Weissmenhl

1-2 Birnen

50 g Zucker

20 g Butter

evil. LavendelblUten

*¢

UND SO WIRD'S GEMACHT

Teig:

Ei, Eigelb, Zucker und Salz in einer Schissel mit den
Schwingbesen des HandrUhrger&tes rGhren, bis die Masse
heller ist. Schokolade und Butter in einer dunnwandigen
Schussel Uber dem nur leicht siedenden Wasserbad
schmelzen, glattrGhren, darunter rohren. Mehl unter die
Masse mischen, in die vorbereiteten Tassen fUllen. Tassen
auf ein Blech stellen.

Backen:

Ca. 18 Min. in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, mit Puderzucker bestéduben und mit
Kompott sofort servieren.

Birnenkompott:

Birnen schdlen, entkernen und in kleine Wirfel schneiden.
Zucker und Butter in einer Pfanne schmelzen, BirnenwUrfel
(sowie LavendelblUten) zugedeckt ca. 3 Min. knapp weich
kbécheln.

Lavendelbliten entfernen und lauwarmen Kompott Gber
und neben Kichlein anrichten.
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