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Frittata mit Schinken und Friihlingsgemiise ais Beilage zum Apéro

1 EL
300 g

3
150 g

6

1dl
80 g
1TL
50¢g

Ol

Bundriebli, in ca. 2 mm

dicken Scheiben

Bundzwiebeln mit dem

Grln, in Ringen

Hinterschinken, in Streifen

frische Eier

Milch

geriebener Gruyéere
Salz, wenig Pfeffer
Kresse

Ol in einer beschichteten Bratpfanne warm werden lassen.

Gemise ca. 4 Min. dampfen, Schinken daruntermischen.

Eier verklopfen, mit Milch und K&se mischen, wirzen, Uber das

Gemduse giessen. Masse zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 10 Min.
fest werden lassen.

Einen flachen Teller auf die Pfanne legen, Frittata auf den Teller
stiirzen, zurilck in die Pfanne gleiten lassen, offen ca. 5 Min. fer-
tig backen. Kresse darauf geben.

Salat mit pochiertem Ei fir 4 Personen

4

1EL

Salat mit einer feinen Sauce mischen,
kreisformig auf dem Teller verteilen.

Ein pochiertes Ei in die Mitte geben,

wdlrzen.

ganz frische Eier

Salz
Essig

Eigelb sollte noch fliissig sein

Einen Topf bis zur H6he von ca. 4 — 5 cm mit Wasser fiillen, Salz
und Essig hinzufiigen. Das Wasser erhitzen. Das Wasser sollte
nicht kochen und kurz vorm Simmern sein.

Bevor du das Ei ins Wasser gibst, solltest du das Kochwasser mit
einem Loffel kraftig umrihren, sodass in der Mitte ein Strudel
entsteht. Gib das Ei in die Mitte des Strudels. Der Wasserstrudel
halt das Eiweily zusammen und sorgt daflr, dass es sich schnel-
ler um das Eigelb legt.

Nach 2 — 3 Minuten mit einer Schaumkelle aus dem Wasser
heben. Lass es anschliefend noch kurz auf einem Kiichentuch
abtropfen.

Rindsbaggli in Merlot geschmort fiir 4-6 Personen

1kg

I\JNK‘—\I\)OOQ)

2 EL
1EL
5dl
400 g
1dl
25¢

Rindsbaggli
Olivenol
Salz, Pfeffer
Schalotten

Knoblauchzehen geh.

Nelken
Lorbeerblatt
Zimtstange
Ruebli

Sellerie
Tomatenplree
Mehl

Merlot

Pelati gehackt
Rinderbouillon
Steinpilze getrocknet
eingeweicht

Rindsbaggli von allen Seiten in Olivendl in einem Brater anbraten,
mit Salz und Pfeffer wirzen, dann herausnehmen.

Schalotten halbieren, Riebli und Sellerie in Scheiben schneiden
und im Brater andlnsten.

Tomatenplree und Mehl dazu geben, kurz mitrésten.

Nelken, Lorbeer und Zimtstange dazugeben.

Mit Merlot abloschen.

Bouillon, Pelati und Steinpilze dazu geben, aufkochen.

Fleisch wieder dazu geben,

im Ofen bei 130 C° 120 Minuten garen.




Polenta mit Salbeibutter fiir 4 Personen

50g
10

Gemdtisebouillon
Polenta

Parmesan

Butter
Salbeiblatter

Crema Catalana fir 4 Personen

3dl
2dl
1 Stk
1 Stk
5 Stk
5EL

2EL

6 EL

Milch

Vollrahm

Zitrone, abgeriebene
Schale

Vanilleschote

Eigelb
Zucker1

Maisstarke

Zucker2

Bouillon aufkochen, Polenta dazu geben, nach Angaben auf der
Verpackung kochen.

Mit geriebenem Parmesan abrunden und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Butter erwarmen, Salbeiblatter zerzupfen und darin 5 Min. bei
kleiner Hitze sautieren.

Die Milch, Rahm, Zitronenschale und das ausgekratzte Mark der
Vanilleschote samt Stangel in einer Pfanne aufkochen.

Nehmen Sie dann die Pfanne von der Platte, decken sie zu und
lassen die Mischung 15 Minuten ziehen. Entfernen Sie dann die
Vanilleschote und die Zitronenschale.

Ruhren Sie Eigelb und Zucker1 in einer Schissel cremig und
rihren dann das Maizena darunter. Giessen Sie den Milchrahm
unter Rihren in die Schiissel und giessen die Mischung dann zu-
rick in die Pfanne.

Erhitzen Sie die Creme bei mittlerer Hitze unter stdndigem Ruh-
ren, kurz bevor die Creme kocht (die Creme darf auf keinen Fall
kochen).

Sobald die Creme dicklich wird, giessen Sie sie sofort in 4 kleine
Férmchen und lassen sie die Creme auskuihlen.

Stellen Sie sie dann 2 Stunden kihl.

Zum Caramellisieren verteilen Sie die 6 Essloffel Zucker2 auf der
Creme und caramellisieren sie 5 Minuten auf der obersten Rille
des auf hochster Stufe vorgeheizten Ofens.




