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an Apfelchampagnersauce
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Gewilirzbirne
mit Stracciatellacreme

Die Weine
Champanger: Mauler Cuvée Cordon Or Brut
Rot: Conti Neri Ripasso della Valpolicella Classico DOC
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Apéro

Endivienschiffchen
Endivien in einzelne Blatter zerlegen und waschen. Mit Hittenka-
se flllen und mit schwarzem Pfeffer wirzen.

Spargelhéppchen
umwickelt mit Rohschinkenl

Biindnerfleischrélleli

Randencarpaccio mit Orangen
(fiir 4 Personen)

Zutaten

600 g gekochte Randen
1 Zwiebel

2 Orangen

2 EL Aceto balsamico

2 EL Olivenol

Salz

Pfeffer

200 g Feta

Zubereitung
Randen in feine Scheiben hobeln. Auf Tellern auslegen. Zwiebel in Ringe
schneiden. Orangen samt weisser Haut schalen und in Wiirfel schnei-
den. Beides auf den Randenscheiben verteilen. Mit Balsamico und Ol
betraufeln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Feta dariber broseln.

Pouletbriistchen an Apfelchampagner-Sauce
(flir 4 Personen)

Zutaten

600 g Pouletbristchen

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mhle
2 Essloffel Bratbutter

% dl Noilly Prat oder Weisswein
1 Schalotte
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2 sauerliche Apfel

1 EL Butter gehauft

1 EL Zucker gestrichen
2 dl Apfelchampagner
2 dl Rahm

1 EL Senf

ein wenig Zitronensaft
% Bund Kerbel

Zubereitung

Den Backofen auf 70 Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen.

Jedes Pouletbristchen in 6 Stiicke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

In einer Bratpfanne die Halfte der Bratbutter kraftig erhitzen. Die Halfte
der Pouletstiicke auf grossem Feuer auf der ersten Seite gut 1 Minute, auf
der zweiten Seite nur noch gerade 30 Sekunden anbraten. Sofort auf die
vorgewadrmte Platte geben und im 70 Grad warmen Ofen etwa 45 Minu-
ten nachgaren lassen. Die zweite Portion Pouletstlicke auf die gleiche
Weise anbraten.

Den Bratensatz mit dem Noilly Prat oder Weisswein auflésen und diesen
zur Halfte einkochen lassen. Durch ein feines Siebchen giessen, um Ver-
branntes zu entfernen, und beiseite stellen.

Die Schalotte schilen und fein hacken. Die Apfel schilen, vierteln, ent-
kernen und in Schnitze schneiden.

In einer weiten Pfanne die Butter erhitzen. Die Apfelschnitze hineinlegen,
mit dem Zucker bestreuen und so lange braten, bis sie leicht caramelisiert
sind. Auf einen Teller geben.

Die Schalotte in den Bratensatz geben und kurz diinsten. Mit dem beiseite
gestellten Bratensatz und dem Apfelchampagner abléschen und gut zur
Halfte einkochen lassen. Dann den Rahm sowie den Senf beifligen und die
Sauce nochmals reduzieren, bis sie leicht cremig bindet.

Inzwischen den Kerbel hacken.

Die Sauce nochmals aufkochen, mit Salz und Pfeffer sowie wenn notig mit
wenig Zitronensaft abschmecken. Die Apfel hineinlegen und nur noch gut
heiss werden lassen. Alles lGber die Pouletstlicke geben, mit dem Kerbel
bestreuen und sofort servieren.
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Gewlrzbirnen mit Stracciatellacreme
(fiir 4 Personen)

Zutaten
2 Birnen

Sud:

4 dl Wasser

7a ungespritzte Orange

2-3 cm Ingwer, geschalt, in Schei-
ben geschnitten

1 Sternanis

1 Zimtstange

2-3 EL Zucker

Créeme:

300 g Magerquark

% dl Milch

2 dl Halbrahm, steif geschlagen

1 TL Vanillezucker

3-4 EL Zucker

30 g dunkle Schokolade, fein gehackt

Garnitur:
wenig dunkle Schokolade, gehobelt
einige Zitronenmelisseblatter

Zubereitung

Die Birnen ganz oder teilweise schalen, halbieren und das Kerngehause
entfernen.

Fiir den Sud alle Zutaten bis und mit Zucker in eine Pfanne geben und
aufkochen. Birnen hineinstellen oder -legen und bei kleiner Hitze zuge-
deckt 10-15 Minuten weich kochen. Im Sud auskihlen lassen.

Fir die Creme Quark und Milch verriihren. Rahm, Zucker und Schokola-
de darunter ziehen.

Birnen aus dem Sud heben, abtropfen lassen, mit der Creme auf Tellern
anrichten. Mit Schokolade und Zitronenmelisse garnieren.
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