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Bohmische Kartoffelsuppe fiir 4 Personen

100 g Kartoffeln
«Charlotte»

200 g Karotten, Sellerie,
Lauch gemischt

1 Stk Zwiebeln, roh

1 KL Olivendl

1 EL Mehl

8 dl Gemdusebouillon,
zubereitet

50 g Champignons, roh
20 g Knoblauch, 2 Zehen
1 KL Paprikapulver
Meersalz
Pfeffer weiss,
gemahlen
10 g Majoran, gehackt

Gemise und Champignons putzen, schdlen und in Wirfel
schneiden.

Kartoffeln waschen, schalen und wirfeln.

Olivendl erhitzen, Gemise und Champignons beigeben und
andlnsten.

Kartoffeln beigeben und mitdlinsten, mit Mehl bestauben.

Mit Bouillon auffillen, wiirzen und weich kochen.

Suppe mixen, abschmecken und Majoran dariber streuen.

Bresaola Carpaccio mit Parmesan fiir 4 Personen

Vinaigrette:
3 EL Zitronensaft
1 EL Worcestersauce

7 EL Olivendl
Salz, Pfeffer aus der
Mihle

Carpaccio:

150g Bresaola
(luftgetrocknetes
Rindfleisch in
dinnen Tranchen)

125g Parmesan

50 g Ruccola
Crema all’aceto
balsamico

Alle Zutaten der Vinaigrette verrithren und die Halfte davon
auf 4 Teller verteilen.

Bresaola auf den Tellern schdén anrichten, mit dem Rest der
Vinaigrette betraufeln.

Den Parmesan mit einem Sparschaler in dinne Scheiben
schneiden, zusammen mit dem Ruccola auf die Teller
verteilen.

Mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen und mit Crema
all’aceto balsamico garnieren.

Rosmarin - Bratkartoffeln fiir 4 Personen

720g Kartoffeln

1 EL Olivenol
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe

Salz und Pfeffer

1Zwg Rosmarin

Die Kartoffeln roh in Spalten schneiden und mit den Zwiebeln
und dem Knoblauch in Olivendél anbraten.

Die Temperatur zuriickschalten und alles bei geschlossenem
Pfannendeckel schmoren lassen, bis die Kartoffeln durch sind.

Zwischendurch immer wieder wenden.
Nun salzen, pfeffern und mit den abgezupften und

zerkrimelten Rosmarinnadeln bestreuen.
Alles noch mal gut durchmischen und servieren.



Ratatouille fir 4 Personen

1-2  Auberginen
mittlere Zucchetti
Peperoni
Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehen,
fein gehackt
800g Pelati, puriert
2 EL Tomatenkonzentrat
frischer Thymian
Olivendl zum
Anbraten
Salz und Pfeffer

NFENW

Die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken und auf kleinem
Feuer in etwas Olivendl glasig werden lassen.

Die Aubergine mit dem Sparschédler schalen. Die Peperoni
entkernen. Alle Gemise separat in gleichmassige kleine Wirfel
schneiden (Kantenlange etwa 5 mm).

Die Auberginen- und die Peperoni-Wirfeli zur Zwiebel geben
und knapp finf Minuten andiinsten. Dann die Zucchetti-Wiirfel
dazu geben und weitere finf Minuten mitdinsten. Die Pelati
plrieren und zusammen dem Tomatenkonzentrat und mit dem
frischem Thymian zum Gemise geben. Das Ratatouille mit
Salz und Pfeffer abschmecken und auf kleinem Feuer kdcheln
lassen. Das Gemlise im Ratatouille muss am Schluss noch
etwas Biss haben.

Gefiillte Schweinskoteletts nach Metzgerart fir 4 Personen

1EL Bratbutter
Salz, Pfeffer
1.5 dl Weisswein

1 EL Senf
4 Stk Schweinskoteletts
gross

100g Schinken

2 EL Portwein oder
Madeira

> Bd Petersilie

2 Bd Majoran

1 Stk Eigelb
25 g Butter

2 Stk Schweinsbratwirste

In die Koteletts eine tiefe Tasche zum Fillen einschneiden
(evtl. vom Metzger machen lassen).

Das Wurstbrat aus der Haut in eine Schissel driicken. Den
Schinken fein hacken und beifligen.

Petersilie und Majoran ebenfalls hacken. Mit dem Eigelb und
dem Madeira oder Portwein dazugeben.

Alles grindlich mischen. Die Masse in die Koteletts fiillen und
diese mit Holzstabchen verschliessen.

Unmittelbar vor der Zubereitung die Koteletts beidseitig mit
Senf bestreichen und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen.

In einer Bratpfanne die Bratbutter kraftig erhitzen. Die
Koteletts in die Pfanne geben, die Hitze reduzieren und das
Fleisch auf beiden Seiten wahrend insgesamt 10-12 Minuten
braten. Herausnehmen und warm stellen.

Den Bratensatz mit dem Weisswein auflésen und auf grossem
Feuer zur Halfte einkochen lassen. Die Butter beifiigen und in
den Jus einziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Jus Uber die Koteletts traufeln.

Orangen-Tiramisu fir 4 Personen

3 Orangen

1 EL Zucker

250g Mascarpone

60 g Puderzucker

2 P Vanillezucker
beiseite gestellte
Orangenschale

1dl Rahm, steif
geschlagen

75 g dinne Loffelbiskuits

Von einer Orange Schale dinn abreiben, beiseite stellen.

Von allen Orangen Boden und Deckel, dann Schale ringsum bis
auf das Fruchtfleisch abschneiden. Fruchtfilets (Schnitze) mit
einem scharfen Messer zwischen den weissen Hautchen
herausschneiden. Saft auffangen, restliches Fruchtfleisch
ausdricken (ergibt ca. 0.5 dI), Saft beiseite stellen,
Fruchtfilets in eine Schiissel geben

beigeben, mischen, zugedeckt kihl stellen

alles in einer Schissel gut verrihren

mit dem Gummischaber sorgfdltig darunter ziehen. Masse in
einen Spritzsack mit gezackter Tille (ca. 11 mm @ ) geben,
ca. 30 Min. kidhl stellen

Servieren:

je 2 Loffelbiskuits mit der gezuckerten Seite nach oben
nebeneinander auf Teller legen, mit wenig Saft betraufeln. Die
Halfte der Mascarpone-Masse darauf spritzen, die Halfte der
Fruchtfilets darauf verteilen. Vorgang wiederholen.



