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Fruhlingsrollen mit Stuss-saurer-Sauce
Tomatensippchen mit Estragonrahm
Paillard con funghi

Polenta

Gebratenes Wintergemuse
Zitronencreme

Géateau du Vully

Fruhlingsrollen
Fullung fir 50 Stuck, Frihlingsrollenteig 15 x 15 cm erhéltlich in einem Asiashop.

500g Hackfleisch (Rinds oder Schwein)

1 Karotte } fein hacken

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer, evtl. Gartenkrauter,

Paprika alles zusammen gut mischen, abschmecken.
Fleisch in 50 Sticke teilen, evtl. abwégen,
kleine Wirstchen Formen und auf den Teig
legen.

Erdnussol oder Kokosfett erhitzen und die Rollen 4-5 Min. schwimmend
oder halbschwimmend backen.

Teigblatt
\ 2
einschlagen 1,2,2 und in Pfeilrichtung
aufrollen
aufrollen,
letzte Ecke mit Wasser leicht benetzen
f T Fleisch
1
2

Tipp: Die Rollen lassen sich gut tiefkiihlen, kurz vor Gebrauch herausnehmen, leicht
antauen und 6-8 Min. backen.

Siliss-saure-Sauce

15 Teeloffel Salz ™
2 Essloffel Zucker

80 ml Wasser zusammen aufkochen
2 Teeloffel Sojasauce —

4 Essloffel Essig

1 Essloffel Zitronensatft

4 Essloffel Ketchup

1 Essloffel Maizena verrihren und
einrthren, kochen bis/die Sauce

wenig Wasser dicklich wird.

1 Essloffel Raps- oder Olivendl beifigen, auskihlen

und zu den Rollen
servieren
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Tomatensippchen mit Estragonrahm

Y Essloffel Estragon fein gehackt
1 Essloffel Weissweinessig mit dem Estragon mischen.
8 Cherrytomaten in Viertel schneiden, beigeben, mischen,

30 Min. ziehen lassen.

1 Essloffel Olivendl in hoher Pfanne erhitzen.

1 Zwiebel gehackt im heissen Oel andampfen.
2 Knoblauchzehen gepresst

2 Essloffel Tomatenpiree kurz mit dampfen,

1 Dose (400g) gehackte Tomaten abléschen, aufkochen, Hitze reduzieren und

1 dl Weisswein 10 Min. kdcheln lassen, danach Suppe
4 dl Bouillon purieren.

Salz, Pfeffer

% Essloffel Weissweinessig beigeben, abschmecken.

1 dl Rahm flaumig schlagen

% Essloffel fein gehackten Estragon daruntermischen. Stppchen anrichten und mit
Cherrytomaten und Estragonrahm garnieren.




Paillard con fungi
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(Kalbspaillard mit Pilzen im Ofen Uberbacken)
Backofen auf 200° Unter — und Oberhitze vorheizen.

8 Kalbsschnitzel a ca. 70g

Salz, Pfeffer

250g Champignons

Salz, Pfeffer

1 Bund Peterli

1 Bund Basilikum }
Y Bund Pfefferminz

Olivenadl

evtl. etwas flach klopfen.

Schnitzel wiirzen und in eine befettete Gratin-
form oder auf ein Blech legen.

risten, waschen, in feine Scheiben schneiden
und ziegelartig auf den Schnitzeln verteilen.

dariber streuen.
waschen und die Blatter fein hacken, tber

den Pilzen verteilen.

dariber traufeln, im Backofen 12-15 Min. Uber-
backen und auf heisse Teller anrichten.
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Gebratenes Wintergemuse
Backofen auf 220° vorheizen.

7-800g Gemuse z.B. Ruebli,

gelbe Pfalzer, Petersilienwurzel, rasten, in 3 x 3cm grosse Stiicke schneiden
Knollensellerie, Susskartoffel, und in eine Schissel legen.

Kirbis.

ca. 3 Essloffel Olivendl daruber geben.

1 Y Teeloffel Salz, wirzen und gut mischen. Alles auf ein mit

Backpapier belegtes Blech geben. Gemise
sollte nebeneinander liegen.

2-3 Rosmarin- und Thymian- auf das Gemuse legen und im Backofen
zweige 50-60 Min braten.

Bei Bedarf eine Quarkmayonnaise mit Knoblauch oder Krauter dazu servieren.

Tipp: kleine Kartoffeln ebenfalls dazulegen, dann braucht es nur noch etwas Fleisch
und eine Mahlzeit ist schon zubereitet!
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Polenta

Die Polenta, aus zerdrickten Getreidekdrnern mit Wasser zu einem Brei gekocht, ist
sicher eine der altesten Speisen der Menschheit. Sie stellt seit der Entdeckung des
Feuers bis heute einen wichtigen Bestandteil der menschlichen Nahrung dar.

Der Mais, auf Italienisch ,granoturco® -- wortlich Ubersetzt ,tlrkisches Korn® --, wurde
in Italien erst nach der Entdeckung Amerikas bekannt. Wohl war er schon friiher aus
dem Osten eingefiihrt worden, konnte damals aber in Italien nicht Fuss fassen. Erst
im 17. Jahrhundert wurde er populéar. Von Spanien uber Frankreich, Italien, die
Schweiz und die Donaulander bis nach Sidrussland wurde die Polenta eine Art
Rettung fiur die armen Leute, besonders fir die Bergeinwohner, die immer
Schwierigkeiten hatten, den Magen voll und warm zu bekommen. In Norditalien wird
sie auch heute noch von reich und arm sehr gern und oft gegessen, so dass die
Suditaliener ihre noérdlichen Landsleute schon ,polentoni® rufen.

Fur viele Italiener ist ein Polentaessen, ahnlich wie in der Schweiz ein Fondue an
einem Winterabend, der Inbegriff fir gemutliches , frohliches Zusammensein.

Grundrezept

1,5 Liter Wasser zum Kochen bringen,

10 g Salz erst jetzt beigeben,

300g Maisgriess den Mais langsam mit der Hand ins Wasser

gleiten lassen, wahrend man mit der anderen
Hand mit einer Kelle rihrt, damit sich keine
Klumpen bilden. Die Kochzeit ist dann beendigt,
wenn sich der Mais beim Rihren von der Pfan-
nenwand l6st. Dies dauert ca. 40 Min.

Butter, geriebener Kéase daruntermischen oder separat servieren!




Zitronencréme
Fir 8 Personen
5 Blatt Gelatine
2 Bio-Zitronen

3 Eier
100g Zucker }
Zitronenschale

1 dl Weisswein

250g Rahm

Himbeeren und geschlagenen
Rahm
Framboise und Zucker
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wassern
waschen, trocknen, die Schale von einer Frucht
abreiben, beide Zitronen -> Saft auspressen.

zu einer dicklichen, weissen Créme aufschla-
gen.

und den Zitronensaft langsam einrihren. Die
Gelatine tropfnass in ein kleines Pfannchen
geben und sorgfaltig auflésen, dazu riihren und
die Créme kalt stellen. Beginnt sie zu gelieren,
wenn man auf der Oberflache ,Strassen“ziehen
kann, die nicht gleich wieder zusammenlaufen.

schlagen und die Creéme sorgfaltig mischen,
im Kiuhlschrank fest werden lassen.(mind.3Std.)

zur Garnitur, teilweise gemixt und mit
parfimiert.
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Géateau du Vully
fur eine Kuchen/Spring-Form von 28-30 cm Durchmesser, ergibt 6-8 Stuck.

1 Stuck Kochbutter Kuchenform gut ausfetten.

10 g Hefe } Hefe mit dem Wasser in einer Schissel

2 Essloffel Wasser verruhren.

300g Mehl

% Teeloffel Salz zur Hefe geben.

1 kleines Eigelb a ca. 20g

35g Kochbutter in kleinem Pfannchen schmelzen, sofort vom
Herd nehmen.

2 dl Milch zur Butter giessen, Hitzekontrolle! Muss lau-

warm bis kalt sein. Buttermilchmischung zu
den restlichen Zutaten geben und gut kneten.

Den etwas nassen Teig mit mehligen Handen in der Kuchenform auslegen und ca.
1 Stunde bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Guss:

0,5 dl Rahm
35g Kochbutter
100g Zucker

Backofen auf 250° vorheizen.

Teig dem Formrand entlang hochdriicken, damit eine Rinne entsteht. Mit den Fingern
tiefe Locher in den Kuchen driicken. Den Rahm tber den Kuchen giessen, Butter in
Flocken in die Vertiefungen verteilen und den Zucker ebenfalls gleichmassig tber
dem Kuchen verteilen. Mehrmals mit einer Gabel einstechen. Im heissen Ofen ca. 10
Minuten goldbraun backen.

Tipp: lauwarm, immer aber frisch geniessen, eventuell mit einem Glaschen
Chasselas! Rezept und Empfehlung von Gilles Guillaume, Backer im Freiburgischen
Weiler Sugiez. Das Traditionsgeback wurde dort das erste Mal verkauft.




