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Apéro: Pikantes Short Bread mit Lachsréschen

Short Bread:

80 g Butter, weich

100 g Gruyéere AOP, fein gerieben
0,5 dl Rahm

Y TL Backpulver

125 g Mehl

3 EL Sesamsamenl

12 dunne Tranchen geraucherter Lachs, ca.
150 g

6 TL Hittenkase

Schnittlauch zum Garnieren

Fur das Short Bread die Butter sehr schaumig rithren. Gruyére und Rahm dazugeben und
darunter rihren. Backpulver und Mehl mischen und mit der Buttermasse kurz verkneten. Mit
Pfeffer und Salz abschmecken. Den Teig zu einer ca. 3 cm dicken Rolle formen. In Sesamsa-
men rollen und in Folie gewickelt 1 Stunde kalt stellen.

Knapp 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben. Die
Rander mit einer Gabel verzieren. In der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten Ofens ca. 15 Mi-
nuten goldgelb backen. Auf einem Gitter auskiihlen lassen.

Fur die Lachsréschen 1-2 Tranchen gerducherter Lachs aufwickeln. Zu breite Tranchen hal-
bieren. Wahrend dem Wickeln die Tranchen zu R6schen formen. Auf jedes Short Bread 1 TL
Huttenk&se geben und 1 Lachsroschen daraufsetzen. Mit Schnittlauch garnieren.

Vorspeise: Sellerie - Birnen - Schaumsuppe

500 g Knollensellerie
2 Birnen

50 ml Weisswein

500 ml Gemiisebouillon
200 ml Rahm

50 g Kochbutter

15 Zitrone, Saft davon
1 Zwiebel

1 Bund Petersilie
Salz und Pfeffer
Muskat

1 Birne schélen, das Kernhaus entfernen und das Fruchtfleisch wurfeln. Zwiebel und Sellerie
schélen und wurfeln. Das Gemdise und die Birnenwurfel in Butter anschwitzen und mit Weiss-
wein abléschen. Die Bouillon dazugeben, zum Kochen bringen und auf kleiner Flamme ko-
cheln lassen, bis der Sellerie weich ist. Den Rahm zufiigen, die Suppe mit dem Mixstab pirie-
ren und aufschlagen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die tbrige Birne schéa-
len, das Kerngehause entfernen, das Fruchtfleisch fein wirfeln und mit Zitronensaft betraufeln.
Auf Teller verteilen und die Suppe dariiber geben. Mit Petersilie garnieren.



Hauptgang: Zentralschweizer Kalbsvoressen

800 g Kalbsvoressen

12 Knollensellerie
Bundzwiebeln

Ruebli

Knoblauch

1 Pack getrocknete Champignons
1 Becher Creme fraiche
Tomatenpliree

2 dl Bouillon

2 dl Weisswein
Bratbutter

Glatter Peterli

Gemuse rusten und in mittlere Stiicke schneiden. Riebli schdlen und in Stiicke schneiden.
Fleisch mit Mehl bestauben und portionenweise im heissen Topf anbraten. Fleisch heraus-
nehmen und wirzen. Gemduse in der gleichen Pfanne anbraten, Tomatenpiiree beigeben. Mit
dem Weisswein abléschen, Bouillon dazugeben und kurz aufkochen lassen. Hitze reduzieren,
Champignons und Fleisch beigeben. Deckel drauf und ca 1.5 Stunden bei kleiner Hitze
schmoren. Creme fraiche dazugeben, nochmals etwas kécheln lassen und wirzen. Mit Kartof-
felstock und Bohnen servieren und mit glattem Peterli bestreuen

Dessert: Sissmost-Orangen-Créme

1 % EL Maisstarke

4 dI Sussmost

1 Orange, abgeriebene Schale und 1 dl Saft
5 EL Zucker

2 Eier

1 % dl Rahm, steif geschlagen

Garnitur

1 dl Rahm, steif geschlagen

Wenig Orangenzesten

Maisstarke mit Stissmost und Orangensaft anriihren. Orangenschale, Zucker und Eier darun-
ter rihren. Unter stdndigem Ruhren mit dem Schwingbesen bis kurz vors Kochen bringen.
Creme durch ein Sieb giessen, unter haufigem Rihren auskihlen lassen, kihl stellen.

Kurz vor dem Servieren die Créme glattrihren, Rahm sorgféltig darunterziehen. Die Creme in
Glaser verteilen, garnieren.



