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Griechische Kasekrapfen
Thonmousse

Hohriickensteak mit Zwiebelschweize
Rdstitaler

Buschbohnen

Zitronendelikatesse mit frischen
Frichten

Griechische Kasekrapfen
Backofen auf 200° Ober- und Unterhitze oder 180° Umluft vorheizen.

100g Feta }fein hacken
1 Bund Peterli

1 Ei verquirlt alles gut vermischen und abschmecken

50g Parmesan gerieben

Salz, Pfeffer

1 Blatterteig (3209) ausgewallt in Quadrate von ca. 8 cm Seiten-

lange schneiden, die Fullung in die Teigmitte
verteilen. Den Rand mit Wasser bestreichen
und den Teig zu Dreiecken Uberschlagen, die
Rander gut andrticken.

Kaffeerahm die Krapfen bepinseln und auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen. Im vorgewarmten
Backofen 15-20 Min. backen.

Tipp: Als Vorspeise mit kaltem Gemuise/Salaten servieren.




Thonmousse
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ergibt 8 Formli a 1 dl. Formli kalt ausspilen und den Boden evtl. mit Backpapier

auskleiden.

300g Thon in Salzwasser
(Abtropfgewicht)
3 Essloffel Joghurt nature

5 Blatt Gelatine
1 dl Wasser mit Bouillon

1 dl Weisswein

Y% Teeloffel Essig
Aromat, Salz, Pfeffer, Maggi }

1-2 Tomaten concassé }
2 Essloffel Kapern

Dill, Basilikum, Zitronenscheiben,
Salatblatter
frisches FlGte oder Brotli

gut abtropfen und in Mixglas fullen.
zum Thon geben, mixen.

wassern

aufkochen und die gewasserte Gelatine darin
auflosen.

beigeben, nicht mehr kochen, ebenfalls zum
Thon geben und vermischen.

Masse (Flussigkeit) abschmecken.
auf den Formliboden verteilen, die Thonmasse
ebenfalls dariiber leeren, im Kuhlschrank fest

werden lassen, zum Servieren stirzen.

zur Garnitur.
dazu servieren.

Tipp: Anstelle von Tomatenwtrfeli Peperoniwirfeli verwenden.

Teller mit Thonmousse und
Sbrinzbréckli im Zucchinimantel
(250808)
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Hohriickensteak mit Zwiebelschweize

Pro Person
1 Hohrtickensteak von 200-2509g

1 grosse Zwiebel

Bratbutter, Olivenoél oder Erdnussol
wenig Weisswein oder Essig

Salz, Pfeffer, Aromat

Bratbutter oder Erdnussol

Pfeffer, Salz, Knoblauchpulver,
Aromat

Kichentemperatur annehmen lassen.

schalen, halbieren und in Streifen schneiden.
in Bratpfanne mit Deckel erhitzen, die Zwiebel-
streifen beigeben und gut durch dampfen. Sie
durfen golden, aber nicht schwarz werden.

bei Bedarf beigeben, Zwiebeln zudecken und
weiterdampfen.

kraftig wurzen.

erhitzen und die Hohrlickensteak darin scharf
anbraten, bei kleiner Hitze fertig braten.

Steak wirzen und auf heisse Teller anrichten.
Zwiebelschweize dartibergeben.

Rostitaler

siehe Verpackung (gefroren im Migros erhaltlich)
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Buschbohnen
250g Buschbohnen

Salzwasser
Bohnenkraut

Zitronendelikatesse
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risten, entfadeln.

aufkochen, die Bohnen beigeben und sorgfaltig
ca. 30 Min. weichkochen. Wasser abschitten
und je nach Meni mit etwas Butter abschmek-
ken.

1 Buchse ungezuckerte Kondensmilch (410g) tber Nacht kuhl stellen.

3 Eigelb

100g Zucker

Saft von 3 Zitronen
1 Zitronenschale

3 Eiweiss
3 Essloffel Zucker

1 dl Rahm
3-5 Essloffel Limoncino

509 Petit Beurre

Saisonfriichte

im Wasserbad unter standigem Ruhren
zum Kochen bringen, leicht dicklich, sofort
abkuhlen.

zu Schnee schlagen,
beigeben, weiterschlagen.

steif schlagen,
Gekuhlte Kondensmilch ebenfalls schlagen.
mit allen Zutaten sorgfaltig mischen.

im Cutter oder in Plastiksack mit Wallholz zer-
kleinern. Cakeform mit Butter ausstreichen,
Petit Beurre heinein streuen, Masse einflllen
und im Tiefkuhler gefrieren. Cakeform kurz ins
heisse Wasser tauchen, stiirzen und in Tran-
chen schneiden, auf grossem Teller mit Friich-
ten

anrichten.

Tipp: Portionen in kleine Féormchen abfullen.




