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Apéro: Pumpernickel mit Masgonzola

4 Scheiben Pumpernickel

200 g Masgonzola

1 kleine Birne, in Wiirfelchen

20 g Haselnusse, grob gehackt

Chili- oder Paprikapulver zum Garnieren

(Masgonzola = Mascarpone und Gorgonzo-
la Mischung fertig erhaltlich. Wer’s etwas
rassiger winscht stellt die Mischung selbst
her)

Pumpernickel achteln. Masgonzola mit den Birnenwdrfelchen und der Halfte der Haselnisse
mischen. Masse auf die Pumpernickel verteilen. Mit den restlichen Nissen und dem Chili oder
Paprika garnieren.

Vorspeise: Zwiebelsuppe mit Knoblauchbrétchen

Suppe:

400 g Zwiebeln

1 EL Butter

1 EL Mehl

2 dl Weisswein

6 dl kraftige Gemisebouillon
1 EL Cognac

1 Messerspitze Muskat

Knoblauchbrétchen:

1 weisses Brdtchen (ca. 60 g)
1 EL Butter

1 Knoblauchzehe

75 g Gruyeére, gerieben

Zwiebeln in feine Streifen schneiden. In der heissen Butter unter gelegentlichem Wenden zu-
gedeckt ca. 10 Min. dampfen, bis sie weich und goldgelb sind. Mehl dariber streuen, mischen.
Weisswein dazugiessen, auf die Hélfte einkochen. Bouillon dazugiessen und zugedeckt ca. 30
Min. kécheln. Mit Cognac und Muskat abschmecken.

Brétchen in Scheiben schneiden und beidseitig in der Butter goldgelb braten. Mit der Knob-
lauchzeh einreiben. Den Gruyére darauf verteilen. Brotscheiben im vorgeheizten Ofen hell-
braun gratinieren. Brétchen in der Suppe servieren.



Hauptgang: Fleischvogel mit Gemiisestabchen

4 dinne Rindsplatzli, je ca. 100 g

2 TL Senf

Salz, Pfeffer

1 Zwiebel, in Streifen

1 Raebli, gerUstet, in Juliennes

40 g Knollensellerie, gerustet, in Juliennes
1 Essiggurke, in Juliennes

8 Tranchen Frihsticksspeck

Bratbutter oder Bratcreme

1 Zwiebel, mit 1 Lorbeerblatt mit 2 Nelken be-
steckt

1 EL Mehl

1 EL Tomatenpiiree

1,5 dl Rotwein

2-3 dl Fleischbouillon

2 Thymianzweiglein

Platzli mit Senf bestreichen, wirzen. Fullung: Alle Zutaten auf die Platzli verteilen, aufrollen.
Mit je 2 Tranchen Speck umwickeln, mit Klichenschnur oder Spiesschen fixieren.

Fleischvégel in heisser Butter rundum kraftig anbraten. Besteckte Zwiebel kurz mitbraten, alles
herausnehmen. Mehl in derselben Pfanne anrésten. Tomatenplree dazugeben und kurz mit-
résten. Mit Wein und Bouillon abléschen. Thymian beifigen. Fleisch und besteckte Zwiebel
dazugeben. Zugedeckt bei kleiner Hitze 45-50 Min. schmoren. Abschmecken.

Dessert: Chili-Schokoladencreme

1 EL Maisstéarke

5 dl Milch

2 EL Zucker

3 Eigelb

1 Ei

1 Vanillestangel, ausgeschabtes Mark und
Stangel

100 g dunkle Chili-Schokolade (z.B. Linth Ex-
cellence Chili)

1 12 dl Vollrahm, steif geschlagen

50 g Chili-Schokolade, mit dem Sparschéler
Locken abziehen.

Maisstarke mit der Milch in einer Pfanne anrthren. Alle Zutaten bis und mit Vanillestangel da-
zugeben. Gut verrihren. Unter standigem Rihren bei mittlerer Hitze kurz vors Kochen brin-
gen. Vanillestédngel entfernen. Schokolade beifligen. Unter Rihren schmelzen lassen.

Créme unter Rahren auf Eiswasser oder ins Wasserbad stellen. Unter mehrmaligem Rihren
auskuUhlen lassen

Kurz vor dem Servieren die Créme nochmals glattrihren, Rahm sorgféaltig darunterziehen. Die
Créme in Glaser verteilen, mit den Schokoladelocken garnieren.



