Linsensalat mit Erdbeeren

Rezept fiir 4 Personen

300gr schwarze Linsen (Belugalinsen)
1 rote Zwiebel

% Bund Basilikum

1Handvoll junger Blattspinat

150gr Ziegenfrischkdse oder Feta
200gr Erdbeeren
2EL Sonnenblumenkerne

Die Linsen mit Wasser bedeckt 20-25 Min. kochen, abgiessen und abtropfen lassen. (Die
Linsen ohne Salz kochen, Hiilsenfriichte werden im Salzwasser nicht gar. Salz erst am Ende
der Garzeit beigeben.)

Die Zwiebel und das Basilikum fein hacken.
Den Spinat waschen, Stiele zurlickschneiden, ev. die Blitter zerkleinern.
Die Erdbeeren abspllen, abtropfen lassen und in Scheiben schneiden.

Die Sonnenblumenkerne in einer Bratpfanne résten.

Salatsauce

2EL Zitronensaft oder Himbeeressig
2EL Olivenol

1EL grobkérniger Dijon Senf

1EL Agavendicksaft oder Honig

Salz und Pfeffer

Die Zutaten fir die Sauce gut verrihren.
Die Linsen zur Sauce geben, umriihren und einen Moment ziehen lassen.

Alle weiteren Zutaten beigeben, vermischen und servieren.



Geschnetzeltes Kalbfleisch nach Ziircher Art

Rezept flr 4 Personen

600g Kalbsgeschnetzeltes von der Huft
1EL Weissmehl|
Ol

Salz, Pfeffer, Fleischgewdlirz

Fiir die Sauce:

2EL Butter

1 Zwiebel

200g Champignons

1dl Weisswein

1,5dl Demi-glace

% Becher  Saucenhalbrahm

0.5dl Vollrahm
Petersilie

Salz, Pfeffer

Die Zwiebel fein hacken, Champignons waschen, abtropfen lassen und in feine Scheiben
schneiden. Petersilie waschen, trockentupfen, Blatter von den Stingeln zupfen und fein
hacken.

Den Rahm schlagen, ev. kihl stellen.

Das Fleisch leicht mit Weissmehl bestauben danach im heissen Ol unter Schwenken
sautieren. Das Fleisch herausnehmen und wiirzen.

Die Butter erhitzen und die Zwiebel darin gut andiinsten. Champignons beigeben und
mitdlnsten. Mit Weisswein abléschen und auf die Halfte einkochen lassen.

Demi-glace und den allenfalls vorhandenen Fleischsaft vom Geschnetzelten dazu geben und
einkochen.

Den Saucenhalbrahm beigeben und zur gewiinschten Konsistenz einkochen.
Das Fleisch wieder beigeben, erhitzen, jedoch nicht kochen lassen.

Den geschlagenen Rahm sorgfaltig darunter ziehen, abschmecken und mit der gehackten
Petersilie bestreuen.



Rosti aus rohen Kartoffeln

Rezept flir 4 Personen

600gr Kartoffeln
2El Bratbutter
Salz

Die Kartoffeln waschen, schilen, auf Kiichenpapier trockentupfen und mit einer Réstiraffel
grob raffeln.

In einer Bratpfanne die Bratbutter erhitzen. Die Kartoffeln mit Salz wiirzen und beigeben.

Nachdem die Résti gut angebraten ist, zu einem Kuchen formen und mit einem Deckel
zudecken.

Die Rdsti in der Halfte der Garzeit mit Hilfe einem Teller oder einer Platte wenden.
Die beidseitig goldgelb gebratene Résti auf eine vorgewirmte Platte stiirzen und servieren.
Garzeit: ca. 30 Min., die Garzeit verandert sich nach der Menge und Grésse der Bratpfanne.

Der Rosti kann nach Belieben fein geschnittene Zwiebelringe beigegeben werden.



Crema catalana

Den Ofen auf 150 Grad vorheizen

Eine Gratinform mit einer doppelten Lage Kiichenpapier auslegen

250ml
200ml
1

¥%BTL
1Prise
1

5
80¢g

50¢g

Rahm

Milch
Vanilleschote oder
Vanillepaste
Zimtpulver

Orange

Eigelb
Zucker

Wasser

Grober, brauner Rohrzucker

in eine Pfanne geben
dazugeben

beifligen

waschen, die Schale dazu reiben, alles aufkochen,
10 Min. ziehen lassen

in eine Schissel geben

beigeben, verriihren, jedoch nicht schaumig
riihren!

Die Milch-Rahmmischung unter Riihren dazu
giessen. Entstandenen Schaum mit einem Loffel
von der Oberfldche abschépfen, damit die Creme
ganz glatt ist.

Die Creme in Souffleférmchen flllen, diese in die
vorbereitete Form stellen

aufkochen und die Férmchen sorgfiltig damit
umgiessen, so dass sie bis gut zur Hilfte im Wasser
stehen.

Ein grosses Blatt Alufolie satt Uber die Form legen,
damit die Creme beim Garen nicht eine zu dicke
Haut bekommt

Garzeit: Die Creme auf der zweituntersten Rille je nach Grésse 30-40 Min. ziehen lassen.

Unbedingt eine Garprobe machen: Beim Hineinstechen mit einem spitzen Messer soll dieses

sauber bleiben und die Masse fest geworden sein.

Die F6rmchen aus dem Wasserbad nehmen und zugedeckt im Kiihlschrank erkalten lassen.

Vor dem Servieren: Ofen auf héchste Grillstufe einstellen, sobald die Grillstibe rot sind,
Zucker auf die Cremeportionen verteilen, sofort so nah wie méglich unter den Grill stellen

und den Zucker leicht karamellisieren lassen. Sofort servieren.



