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Osterschmaus

Pfalzer Rueblisuppe mit Brotwdirfeli

|

Kaninchen-Saltimbocca auf Frihlingssalat

%

Lammgigot mit Polentaschnitten

|

Zurcher Opfelstiickli mit Vanilleglace



Pfalzer Rueblisuppe mit Brotwirfeli

Zutaten (4 Portionen):

30 g Butter

2 Schalotten

250 g Pfalzerruebli

7 dl Hihnerboullion

3 dl dl Vollrahm

2 Scheiben Toastbrot

Zubereitung:
Die Schalotten risten, fein hacken und in der Butter andiinsten.
Die Karotten schalen, in Wiirfel schneiden und mit den Schalotten mitdiinsten.

Mit der Bouillon und dem Rahm aufgiessen und gut weich kochen. Alles fein
mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Toastbrotscheiben ohne Rinde in Wirfelchen schneiden und in Butter
goldgelb braten.

Die Brotwiirfeli beim Anrichten auf die Suppe geben.



Kaninchen Saltimbocca auf Frihlingssalat

Zutaten (4 Portionen):

Fleisch:

300 g Kaninchenfilet

8 Blatt Salbei

4 Tranchen Rohschinken
4 cl Olivenol

Salat und Sauce:

50 g Blattsalat

2 EL Rotweinessig

3 EL Balsamicoessig
6 EL Olivendl
Bouillon

Zubereitung:

Fleisch:
Kaninchenfilet mit Salbei belegen und in Rohschinken einrollen.

Im Olivenodl kurz braten, aufschneiden und auf dem Salat anrichten. Mit Sauce
betraufeln.

Salat:
Den Salat riisten und schon anrichten.

Salatsauce:
Salz und Pfeffer in Essig auflésen, danach das Olivenél dazurihren. Eventuell
etwas Bouillon beigeben.



Lammgigot

Zutaten (4 Portionen):

Fleisch:

1 Lammgigot

% dl Olivendl

2-3 dl Rotwein

Salz und Pfeffer

1 Kartoffel mittelgross

1 Stk. Sellerie klein

1 kleine Karotte

1dl Doppelrahm oder Creme fraiche

Marinade:

2-3 Knoblauchzehen
Y, Peperoni

1 Zweig Rosmarin
2 Pfefferminzblatter
1 M-Spitze Paprika
2 EL Olivenoel

1-2 EL Senf

1 Schuss Rotwein
1 M-Spitze Pfeffer
1 EL Cognac

Zubereitung:

Marinade: Knoblauch und Gewidrze fein hacken, gemahlener Paprika
dazugeben. Alles mischen und das kiichenwarme Fleisch damit bestreichen.
(Achtung: kein Salz oder Aromat verwenden, da diese dem Fleisch Wasser
entziehen!) Gigot mit Marinade bestreichen und mindestens 1 Std., max.

1 Tag einwirken lassen.

Fleisch: Vor dem Anbraten die Marinade teilweise entfernen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in das Bratgeschirr geben. Mit heissem Olivendl Uber-
giessen und im vorgeheizten Ofen bei 250 Grad ca. 20 Minuten anbraten.
Die in Wurfel geschnittenen Kartoffel, Sellerie und Karotte beigeben.
Backofenhitze auf 180 Grad reduzieren. Gigot mit Rotwein tGbergiessen und
wahrend dem Braten gelegentlich mit der Marinade aus dem Bratgeschirr
bestreichen. Bratzeit nach dem Anbraten ca. 70-80 Minuten.
Kerntemperatur an der dicksten Stelle (nicht am Knochen) 60 Grad C.

Vor dem Tranchieren etwa 10 Min. zugedeckt ruhen lassen.

Bratenjus mit Bratgemuse in Schussel geben, etwas Rotwein, event. Wasser
oder leichte Bouillon beigeben. Alles mixen und in die Pfanne geben.
Doppelrahm oder Creme fraiche darunter ziehen, aufkochen und
abschmecken.

Tranchieren: Fleisch langs bis auf den Knochen einschneiden, eine Seite
abschneiden, die andere Seite dem Knochen entlang abschneiden. Fleisch
quer zur Faser in Tranchen schneiden.



Tessiner Polenta

Zutaten (4 Portionen):

1 | Gemuse- oder Rindsbouillon

200g Maisgriess von guter Qualitat

50 g Butter

Nach belieben frisch geriebener Parmesan,
Salz und frisch gemahlener Pfeffer.

Zubereitung:

Die Bouillon in einem grossen Topf zum Kochen bringen. Das Maisgriess in
die kochende Bouillon rieseln lassen und sofort mit dem Schwingbesen gut
umrihren, damit sich keine Klimpchen bilden.

Dann die Polenta einige Minuten mit einer Holzkelle kraftig rihren, bis das
Maisgriess etwas gebunden ist. Dann die Butter und den geriebenen
Parmesan beigeben, umrihren und die Polenta salzen. Die Pfanne mit einem
Deckel gut verschliessen und ca. 50-60 Minuten auf kleinem Feuer garen
lassen.

Danach mit frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer abschmecken, auf ein kalt
ausgespultes Blech geben und vollstandig auskihlen lassen.

Die Polenta mit einem Messer in Stlicke schneiden oder Formen ausstechen
und diese in einer Bratpfanne mit wenig Olivendél anbraten.
Garnitur:

1 gedinstete Tomate



Zurcher Opfelstiickli
mit Vanilleglace

Zutaten (4 Portionen):

3-4 Apfel

2 dl Weisswein

2 EL Zitronensaft
60 g Zucker

10 g Zimt

2 dl Rahm
Vanilleglace

Die Apfel schalen, halbieren und das Kerngehause ausstechen.

In gleichmassige Schnitze schneiden und diese mit Zitronensaft betraufeln.
Weisswein mit 50 g Zimt-Zucker (zusammen mischen) aufkochen.

Darin die Apfelschnitze knapp weichkochen und anschliessend in die
Formchen verteilen. Die Apfelflissigkeit sirupartig einkochen und Uber die
Apfelstuckli verteilen.

Den halb steif geschlagenen Rahm tber die Frichte verteilen, mit dem
restlichen Zimt-Zucker bestreuen und im vorgewarmten Ofen auf der obersten

Rille bei 180° goldbraun tberbacken.

Vor dem Servieren 1 Kugel Vanilleglace beigeben.



