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Menu
Indian Spring

Apéro: Laugen-Knoblauchbrot

i

Spaghetti alla Bottarga

i

Getruffelte Kalbskoteletts
Spargelrisotto

i

Flambierte Caramel-Birnen mit Chili



Apéro

Laugen-Knoblauchbrot

Zutaten

500 gr Halbweissmehl

1% TL Salz

V2 Warfel Hefe, zerbréckelt

3 7dl Wasser

1EL Olivenadl

50 gr Rucola, grob geschnitten

2 EL Rosmarin, grob geschnitten
2EL Oregano, grob geschnitten
2 Knoblauchzehen, gepresst
4 EL Olivenadl

1EL Wasser

S5gr Natronpulver

YaTL Fleur de Sel

Zubereitung

1 — Mehl, Salz und Hefe in einer Schiissel mischen, Wasser und Ol beigeben,
zu einem weichen glatten Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1 %
Std. aufs Doppelte aufgehen lassen.

2 — Rucola und alle Zutaten bis und mit Ol mischen.

3 — Teig auf wenig Mehl rechteckig (ca 25 x 30 cm) auswallen. Rucolamasse
darauf verteilen. Quer in ca. 2 cm breite Streifen schneiden, leicht verdrehen,
nebeneinander auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, nochmals
zugedeckt ca. 30 Min aufgehen lassen. Wasser mit Natron verruhren, Stangen
damit bestreichen. Fleur de Sel darUberstreuen.

4 — Backen: ca. 25 Min. in der unteren Halfte des auf 200 Grad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, etwas abkuhlen, lauwarm servieren.

Tipp: Schmeckt frisch am besten.



Spaghetti alla Bottarga

Zutaten (4 Portionen) Vorspeise

100 — 120 g Spaghetti di Poschiavo

50 g Bottarga (fein gerieben oder mit Truffelschneider dunn geschnitten)
3 geraucherte Knoblauchzehen, fein gehackt.

Eine halbe Peperoncini, ohne Samen, sehr fein gehackt.

Olivendl, Salz und Pfeffer aus der Muhle

Spaghetti abgiessen, tropfnass zum warmen Knoblauch- und Peperoncinidl
geben. Grundlich mischen. Bottarga uber die Nudeln geben, sofort servieren.



Getruffelte Kalbskoteletts

Zutaten (4 Portionen):

4 Kalbskoteletts (je ca. 200 bis 250g)

1 EL Bratbutter

1 Schalotte (fein gehackt)

200 g Champignons (geviertelt)

1 dl Gemusebouillon

1 dl Weisswein

1/2 Bund glattblattrige Petersilie (grob gehackt)
100 g Mascarpone

1 Glas Sommertruffelscheiben in Oel

Salz und Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung

Sauce: Schalotte fein hacken und Champignons in der Bratbutter in grosser
Pfanne anbraten. Wein dazugiessen, zur Halfte einkochen, Bouillon
zugiessen, ca. 2 Minuten kochen. Mascarpone zugeben, mischen, wirzen.

Petersilie zugeben.

Koteletts: In einer weiteren Bratpfanne mit 2 EL des Truffeldls erhitzen und
gesalzene Koteletts beidseitig ca. 3 Minuten braten. Truffelscheiben beigeben

und fertig braten.

Dazu passt z.B. Spargelrisotto, Polenta



Spargelrisotto

Zutaten (4 Personen)

500 g grune Spargeln

2 Schalotten

1EL Butter

300 g Risottoreis (z. B. Carnaroli)
2dl Weisswein

11 Gemusebouillon, heiss

0.5 Bund Petersilie

100 g Créme fraiche

60 g geriebener Gruyére

Zubereitung

1. Von den Spargeln unteres Drittel schalen, in Stucke schneiden, Schalotten
fein hacken, in der warmen Butter ca. 5 Min. andampfen. Spargeln
herausnehmen, Reis beigeben, unter Ruhren dunsten bis er glasig ist.

2. Wein dazugiessen, vollstandig einkochen. Bouillon unter haufigem Ruhren
nach und nach dazugiessen, sodass der Reis immer knapp mit Flussigkeit
bedeckt ist, ca. 15 Min. kocheln.

3. Spargeln wieder beigeben, ca. 5 Min. fertig kocheln, bis der Reis cremig und
al dente ist. Petersilie grob schneiden, mit Créme fraiche und Kase
darunterruhren.



ZUTATEN

3 Orangen

50 g Zucker

2 Birnen gross

Chilipulver ersatzweise
Chiliflocken

2 Essloffel Grand Marnier
4 Kugeln Schokoladenglace
ersatzweise Mangosorbet

NAHRWERT

Pro Portion

228 kKalorien

953 kJoule

51g Kohlenhydrate
1g Eiweiss

0g Fett

Erschienen in
04]2010,S.73

Flambierte Caramel-Birnen mit Chili

ZUBEREITUNG

1

2

Von 2 Orange die Schale fein abreiben. Den Saft aller Orangen auspressen.

In einer mittleren Pfanne den Zucker zu goldbraunem Caramel schmelzen.
Nach und nach den Orangensaft beifligen und solange leise kochen lassen,
bis sich der Caramel aufgel6st hat. Zuletzt die abgeriebene Orangenschale
beifigen.

Die Birnen schalen, halbieren und entkernen. Die Birnenhalften zugedeckt im
Orangen-Caramel-Sud weich kochen. Herausnehmen und zugedeckt
beiseitestellen.

Den Sud sirupartig einkochen lassen. Am Schluss mit etwas Chilipulver oder
Chiliflocken abschmecken.

Vor dem Servieren die Birnen in die Sauce geben und beides wieder
erwarmen; dabei wenn nétig die Sauce noch etwas verdiinnen. Den Grand
Marnier beifligen und sofort entziinden.

Die flambierten Birnen noch warm in Dessertschalen anrichten und mit je 1
Kugel Schokoladenglace oder Mangosorbet servieren.



