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Apéro: Waldpilzcréme

20 g getrocknete Waldpilze (z.B. Steinpilze
oder Pfifferlinge)

50 g Butter

375 g Champignons in Scheiben
geschnitten

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

2 EL Weinbrand

60 g Creme double

1 TL Thymianblattchen

1 zerdrickte Wacholderbeere

% TL Salz

% TL geschrotete schwarze Pfefferkdrner
Toastbrot oder Minipastetchen

100 — 150 g Creme fraiche
Petersilienblattchen zum Garnieren

Die getrockneten Pilze in einer Schiissel mit heissem Wasser tibergiessen. 2 Std.
einweichen lassen. Abgiessen, dabei 2 EL Einweichflissigkeit aufbewahren.

Die Butter in einer grossen Pfanne zerlassen. Champignons beiftigen und 5 Min. in der
Butter schwenken. Knoblauch dazugeben und 1 Min. mitgaren, dann die getrockneten Pilze,
die 2 EL Weinbrand dazugeben. Weitere 5-8 Min. garen, bis alle Fllssigkeit verdampft ist.
Abkuhlen lassen.

Pilzmischung, Creme double, Thymian, Wacholderbeeren, Salz und Pfeffer 4-5 Min.
purieren.

Creme zugedeckt mindestens 3 Std. in den Kihlschrank stellen.

In die Pastetchen fillen oder auf Toast verteilen. Mit Creme fraiche und Petersilienblattchen
garnieren und sofort servieren.

Vorspeise: Spargel-Linsensalat mit Rauchlachs

100 g Linseneintopf (vom Coop)

24 mittelgrosse, griine Spargeln

1 Schalotte, fein gehackt

1EL

glattblattrige Petersilie, grob gehackt
6 EL

Olivendl

3 EL

Balsamico-Essig

250 g Rauchlachs in Tranchen

50 g Salat zum Unterlegen/Garnieren
Salz und Pfeffer

Die Linsen geméass Rezept mit 3-facher Wassermenge ca. 30 Minuten auf kleiner Stufe
kocheln lassen.



In der Zwischenzeit die Spargeln risten und in kochendem Salzwasser mit etwas Zucker und
evtl. 2 TL Butter wahrend ca. 8 Minuten garen.

Spargeln mit kaltem Wasser abschrecken und auf eine Lange von ca. 8cm kirzen.

Den Rest der Spargeln in kleine Wrfel schneiden und zusammen mit den Linsen in eine
Schissel geben.

Die Schalotte, die Petersilie, das Olivenél und den Balsamico-Essig zu den Linsen beifligen
Alles gut mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Rauchlachs in mundgerechte Tranchen schneiden.

Teller mit Salat belegen und den Spargel-Linsen-Salat in der Mitte anrichten.

Die Spargelspitzen quadratisch um den Salat anrichten und mit Rauchlachs garnieren.

Hauptgang: Schweinsnierstiick mit Tilsiterfullung

1 kg Schweinsniersttick

100 g rezenter Tilsiter in Streifen geschnitten
20 g Dorraprikosen, in Streifen geschnitten
Salz, Pfeffer, Butter

Rosmarinzweige

Sauce

Butter

1 Schalotte, gehackt

1 dl Rotwein

20 g kalte Butter, in Stlicke geschnitten
Salz & Pfeffer

Rosmarinzweig zum Garnieren

Oben ins Nierstlick zwei tiefe Taschen schneiden, mit K&se und Dorraprikosen fullen
und mit Kiichenschnur binden.

Wirzen und in Butter kraftig anbraten.

Im auf 150° vorgewéarmten Ofen fir 60 Minuten garen.

Fur die Sauce wenig Butter zum Bratensatz geben, Schalotte andiinsten, mit Rotwein
abléschen und etwas einkdcheln.

Nach und nach die kalte Butter einschwenken, wirzen.

Das Fleisch tranchieren und mit Sauce auf vorgewarmten Tellern anrichten, mit
Rosmarinzweigen garnieren und restlichen Zutaten servieren.

Sellerie - Kartoffelstock

600 g mehlige Kartoffeln

400 g Sellerie

60 g Butter

% | Halbrahm

1 Zweig Rosmarin

Salz, Bouillon in Pulverform, Muskat



Kartoffeln, geschalt in Wrfel schneiden. Im siedenden Salzwasser (knapp
zugedeckt) mit Rosmarinzweig, bei mittlerer Hitze, ohne Deckel, ca. 20 Min. weich
kochen. Wasser abgiessen. Restfeuchtigkeit verdampfen lassen, bis Kartoffeln
weisslich sind.

Sellerie, geschalt in Wirfel schneiden. Im Halbrahm garkochen. Ca. 20 Min.
Flassigkeit abschépfen und davon etwas zurtickbehalten, falls Stock zu dick wird.
Kartoffeln und Sellerie in einer Pfanne mit Butter zu PlUree stampfen. Je nach
Konsistenz vom Halbrahm beigeben.

Mit Salz, Bouillon in Pulverform und Muskat, abschmecken.

Dessert: Ruebli-Apfel-Creme

500 g Ruebli

1 Apfel

1 Vanilleschote

3 dI Apfelsaft

20 g Zucker

150 g Rahmquark

1 Becher saurer Halbrahm

1dl Rahm

Nach Belieben Birnel, Honig oder Zucker
Getrocknete Apfelringe

Die Ruebli schdlen und in Scheiben schneiden. Den Apfel schélen, vierteln und das
Kerngehause entfernen. Die Apfelviertel in Wirfel schneiden. Die Vanilleschote halbieren
und das Mark heraus schaben.

Ruebli, Apfelwtrfel, Vanilleschote und Mark, Apfelsaft und Zucker aufkochen. Zugedeckt so
lange kochen lassen bis die Riebli sehr weich sind. Anschliessend Deckel entfernen und die
Flussigkeit praktisch vollstandig einkochen lassen. Auskihlen lassen.

Die Vanilleschote entfernen. Riebli, Quark und sauren Halbrahm mit dem Stabmixer fein
purieren. Die Creme in Glaser abfillen und kalt stellen.

Zum Servieren Rahm steif schlagen und nach Belieben mit Birnel, Honig oder Zucker
sussen. In einen Spritzbeutel mit Sterntdlle fullen und auf die Creme spritzen. Mit den
getrockneten Apfelringen garnieren.



