Reni und Claudia, 05. Dezember 2007




Focaccia
fir ca. 25 Schnitten

Teig:

500 g Mehl

1 % Teeloffel Salz
2 Essloffel Olivenol
25 g Hefe

3 dl Milch

Zwiebeln-Belag:

4 Essloffel Margarine oder Butter

6 grosse Zwiebeln, halbiert, in feinen Streifen
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Teig: Mehl und Salz mischen, Margarine oder Butter beifiigen, dann die mit einem
Teil der Milch angerthrte Hefe und restliche Flissigkeit dazugiessen, erst jetzt
mischen und zu einem geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur
ca. 2 Stunden aufs Doppelte aufgehen lassen.

Formen: Teig ca. 1 %2 cm dick rechteckig auswallen, auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen, aufgehen lassen.

Zwiebeln-Belag: Margarine oder Butter in einer Bratpfanne warm werden lassen.
Zwiebeln beigeben, gut andampfen, wirzen. Leicht auskihlen. Teigoberflache mit
zwei Fingern mehrmals eindriicken, Belag auf Oberflache verteilen.

Backen: Ca. 30 Minuten in der unteren Halfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.
Noch warm in Schnitten von ca. 10 x 4 cm schneiden.
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Griesssuppe mit Ktrbiskerndl
Fur 6 Personen

50 g magere Bratspecktranchen
2 Schalotten

2 Essloffel Butter

50 g Griess

1 Y4 Liter HGhnerbouillon

3 - 4 Essloffel Kurbiskernen

2 Essloffel Créme fraiche

Salz, Pfeffer

frisch gemahlene Muskatnuss
einige Tropfen Kurbiskerndl

Den Speck in Streifchen schneiden, dann sehr fein hacken. Die Schalotten schéalen
und ebenfalls hacken.

In einer mittleren Pfanne die Butter erhitzen. Speck und Schalotten schalen und
Griess darin anrosten. Die Bouillon dazugiessen, aufkochen und die Suppe etwa 15
Minuten leise kochen lassen.

Inzwischen eine Pfanne leer erhitzen und die Kirbiskerne ohne Fettzugabe kurz
rosten.

Einige Loffel heisse Suppe mit der Creme fraiche verriihren und beifligen. Die
Griesssuppe mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. In Tasse oder tiefen Tellern
anrichten, mit Karbiskernen bestreuen und einigen Kirbiskerndl betraufeln. Sofort
servieren.

Tipp: Wer kein Kirbiskerndl zur Hand hat, kann auch etwas Créme fraiche auf die
Suppe geben und diese mit Kirbiskernen bestreuen.
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Wodka - Nudeln

Fir 4 Personen

400 g Papardelle

200 g Speckwirfelchen

1 dl Wodka

2,5 dl Halbrahm

120 g Parmesan, gerieben
Salz und Pfeffer

Die Papardelle al dente kochen. In einer grossen Teflonpfanne die Speckwirfelchen
anbraten. Den Wodka dazugiessen und etwas verdampfen lassen. Die Hitze
reduzieren, Rahm und Parmesan unterrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Abgetropfte Nudeln mit der Sauce vermischen. Direkt aus der Pfanne ganz heiss
servieren.
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Kaninchen - Lamm - Domino an Rotweinsauce
Fir 4 Personen

1 Bund Thymian

4 Lammfilets a je 100 g

4 Kaninchenfilets a je 100 g
1 Essloffel Senf, Pfeffer

20 Tranchen Rohschinken
2 Essloffel Olivendl

4 Schalotten

2 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter

60 g Butter

2 dl Rotwein

2 dl Kalbsfond

1 Essloffel Mehl

2 Essloffel Preiselbeerekompott
Salz

Ofen auf 80 Grad vorheizen. 1 TL Thymian hacken. Fleisch mit Senf besteichen. Mit
Thymian und Pfeffer wiirzen. 2 Fleischrollen zubereiten: Dazu je 10 Tranchen
Rohschinken leicht Uberlappend auslegen. Darauf je 2 Lamm- und Kaninchenfilets im
Wechsel aufeinander legen, in den Schinken einrollen.

Mit Kiichengarn binden.

Mit einigen Thymianzweigen im Ol anbraten. In einer Form in der Ofenmitte rund 45
Minuten garen, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 65 Grad hat. Mit einem
Fleischthermometer kontrollieren.

Inzwischen Schalotten hacken, Knoblauch pressen. Mit einigen Thymianzweigen und
Lorbeerblattern in 1 Essloffel Butter andiinsten. Mit Wein und Fond abléschen. 10
Minuten kdcheln lassen. In eine andere Pfanne absieben. Restliche Butter und Mehl
verkneten. Sauce aufkochen. Mehl - Butter nach und nach einrtihren, bis die Sauce
bindet. Preiselbeeren darunter mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fleisch
tranchieren, mit der Sauce anrichten, mit Thymian garnieren.
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Zitrus - Carpaccio
Vor und zubereiten: ca. 35 Min.
Marinieren: ca. 1 Std.

2 unbehandelte Orangen

2 rosa Grapefruits, aufgefangener Saft (ca. 1 dl)
1 Grapefruit, nur Saft

2 Essloffel Zucker

2 Messerspitzen Nelkenpulver

Die Schale einer Orange mit dem Sparschéaler diinn abschalen, in feine Streifen
schneiden, blanchieren, zum verzieren beiseite stellen.

Von den Frichten Boden und Deckel, dann Schale bis auf das Fruchtfleisch
abschneiden. Frichte langs halbieren, weisse Fruchthaut herauslésen. Frichte quer
in feine Scheiben schneiden, in eine Platte legen, Saft auffangen.

Saft mit Zucker und Gewirzen aufkochen, Hitze reduzieren, sirupartig einkdcheln,
Uber die Frichte giessen, diese zugedeckt ca. 1 Std. marinieren.

Gewdurz - Creme

3 dI Milch

1 Y Essloffel Zucker

1 Teelt6ffel Maizena

1 Messerspitze Nelkenpulver

2 Messerspitzen Zimt

1 frisches Ei

beiseite gestellte Orangenstreifen

Milch und alle Zutaten bis und mit Ei in einer Chromstahlpfanne mit dem
Schwingbesen verrihren. Unter Rihren bei mitteler Hitze bis vors kochen bringen.
Pfanne von der Platte nehmen, ca. 2 Min. weiterrihren. Creme absieben, auskuhlen.

Servieren: Frichte evtl. ca. 10 Min. im auf 80 Grad vorgeheizten Ofen warm werden
lassen. Auf Tellern auslegen, Creme darauf verteilen, mit dem beiseite gestellten
Orangenstreifen verzieren.

Lasst sich vorbereiten: Frichte ¥2 Tag im Voraus mariniern und Creme zubereiten.

Beide separat zugedeckt im Kihlschrank aufbewahren. Ca. 1 Std. vor dem Servieren
herausnehmen.
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