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Nusslisalat mit Ei und Speck fir 4 Personen

Dressing
6 EL

3 EL
2TL
3TL

3 EL
Wenig

Salat
24049
1

12 Trachen
1
4

Olivenol
Condimento bianco
Senf

Quittengelee

Milch

getr. Basilicum
Krautersalz, Peffer

Nusslisalat
Ruiebli geraffelt

Bratspeck
Granatapfel
Eier, pochiert

Pochiertes Ei fir 1Ei

Ei (frisch)
Wasser
Essig (weiss)

Naanbrot fir 6 Personen

2509
1TL
1TL
304g
1259

etwas

Mehl

Backpulver

Salz

Joghurt

Wasser, lauwarmes

Butter

Dressing
Alle Zutaten mit dem Stabmixer, gut mischen.

Salat

Nusslisalat auf Teller anrichten, Dressing daruber traufeln.
Rueblistreifen auf dem Tellerrand garnieren. Granatapfel
Uber den Salat verteilen.

Den gebratenen Speck auf den Salat geben, das pochierte
Ei auf den Speck legen und vor dem Servieren mit einem
Messer oben aufschneiden.

Das Wasser in einem flachen Topf aufkochen und den Es-
sig hinzufugen.

Das Ei aufschlagen und eine Tasse geben.

Sobald das Wasser anfangt zu kdcheln, die Hitze reduzie-
ren. Mit einem Kochloffel umriihren, sodass in der Mitte ein
Strudel erzeugt wird und das Ei vorsichtig in das siedende
Wasser geben. Durch den Wirbel ummantelt das Eiweiss
das Eigelb.

Anschliessend mit dem Rihren aufhéren und das Ei etwa
drei Minuten lang gar zeihen lassen. So erhaltet ihr ein po-
chertes Ei mit einem fllissgen Eigelb.

Wenn die gewtlinschte Konsistenz erreicht ist, das Ei mit ei-
ner Schaumkelle aus dem Topf nehmen, salzen.

Das Mehl mit dem Salz und dem Backpulver vermischen
und dann den Joghurt und das Wasser unterkneten.

Den Teig mit einer Folie abdecken und eine Stunde ruhen
lassen.

Aus dem Teig 6 Portionen machen. Jede Portion zu einem
Fladen ausrollen und diinn mit Butter bestreichen, dann
einmal mit der Butterseite nach aulten zusammenklappen
und nochmals flach ausrollen.

Dann in einer heillen Pfanne ohne zusatzlichem Fett jede
Seite ca. eine Minute backen.



BRASATO AL BAROLO fiir 10 Personen

Marinieren

3 kg Rindsbraten (Schulter)

2 Ruaebli, in Wiirfeli

250 g Knollensellerie, in Wrfeli

2 Lauch, in Streifen

2% Zwiebel, grob gehackt

7Y Knoblauchzehen, grob
gehackt

2% TL schwarzer Pfeffer

2L Rotwein (Barolo)

Anbraten

2% TL Salz
Ol zum Anbraten

5EL Tomatenpiree
2 Lorbeerblatt
2 Nelke

1 Stange  Zimt

Sauce
Salz, Pfeffer

Zart anbraten mit Natron:

Fleisch in eine grosse Schussel legen, Gemuse mit dem
Pfeffer zum Fleisch geben, Wein dartbergiessen. Zuge-
deckt im Kihlschrank ca. 12 Std. marinieren, dabei einmal
wenden.

Fleisch aus der Marinade nehmen, trocken tupfen, salzen.
Marinade absieben, Gemuse und Marinade separat bei-
seite stellen. Fleisch im heissen Ol im Brattopf ca. 10 Min.
anbraten, herausnehmen. Gemuse im gleichen Topf an-
dampfen, Tomatenplree beigeben, kurz weiterdampfen.
Lorbeerblatt, Nelke und die Halfte der Marinade beigeben,
fast vollstandig einkochen. Fleisch und restliche Marinade
beigeben.

Zugedeckt ca. 2 1/2 Std. in der unteren Halfte des auf

150 °C voreheizten Ofens, Braten dabei einmal wenden.
Herausnehmen, Braten vor dem Tranchieren zugedeckt ca.
10 Min. stehen lassen.

Fleisch herausnehmen, Lorbeerblatt, Zimt und Nelke ent-
fernen. Fleisch tranchieren, mit der Sauce servieren.

Hausmittel-Tipp funktioniert fiir jede Fleischart

Grofles Stiick Fleisch zart machen

abron=

Dann wie gewohnt zubereiten.

Kleine Stiicke Fleisch zart machen

Streuen Sie das Natron grof¥flachig auf das Fleisch.

Massieren Sie es gut in die Fleischoberflache ein.

Lassen Sie das Fleisch drei bis vier Stunden im Kihlschrank ruhen.
Spulen Sie das Natron ab und wirzen Sie das Fleisch nach Geschmack.

1. Pro 300 g Fleisch mischen Sie 1 TL Natron mit 100 ml Wasser.
2. Legen Sie das Fleisch etwa 15 Minuten in dieser Losung ein.
3. Spilen Sie das Fleisch danach ab, wirzen Sie es und bereiten Sie es dann wie gewohnt

ZU.




Spéitzli fur 4 Personen

200 g Mehl
1TL Salz

2 Eier
1dl Wasser
2L Wasser
1EL Salz
Butterflocken

Aprikosen-Crosta fir 26 cm Form

400 g
150 g
17%TL
1 Prise
3

1
20049

300 g

Mehl
Zucker
Backpulver
Salz

Eigelb

Ei

Butter weich

Aprikosenkonfitlire

In eine Schiissel geben
beifigen

im Massbecher gut mischen

Mehl mit der Flussigkeit von der Mitte aus anrthren.

Teig klopfen, bis er glatt ist, Blasen wirft und in Fetzen von
der Kelle reisst.

Bei Zimmertemperatur ca. 30 min zugedeckt ruhen lassen.

aufkochen
wirzen

Teig portionenweise auf abgespuhltem Brettchen verteilen
Mit nassem Teigschaber ins kochende Wasser schaben.
Kochzeit 3-5 min. Mit einer Schaumkelle gut abtropfen las-
sen, warmstellen.

Uber die Spéatzli verteilen, vor dem Servieren kurz in einer
Bratpfanne braten.

Mehl, Zucker, Backpulver und Salz in einer Schiissel mi-
schen. Ei, Eigelb und Butter beigeben, rasch zu einem
weichen Teig zusammenfiigen, nicht kneten. Teig flach
dricken, zugedeckt ca. 30 Min. kihl stellen.

% vom Teig auf wenig Mehl auswallen, in das vorbereitete
Blech geben, 1 cm Rand hochziehen. Mit einer Gabel dicht
einstechen. Konfitlre darauf verteilen. Restlichen Teig auf
wenig Mehl ca. 3 mm dick auswallen, in Streifen schnei-
den, verflochten auf die Konfitlire legen, Rand gut andriik-
ken.

45 Min. in der unteren Halfte des auf 180 °C vorgeheizten
Ofens backen. Herausnehmen, auf einem Gitter auskh-
len.




