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Gebratene Datteln

Gemischtes Gemiuse mit Créeme Fraiche-Dip
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Chicoréesalat mit Kase, Birnen und Granatapfel
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Pouletfilet Marsala
Risotto mit Pancetta, Mozzarella und Wirsing
Herbstgemuise vom Blech
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Schichtdessert mit Zwetschgen und Mascarponecreme
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Gebratene Datteln

Zutaten:
Datteln
Rohschinken

Zubereitung Datteln:

1. Datteln entsteinen und Rohschinken
halbieren. Die Datteln mit dem
Rohschinken umwickeln.

2. In der Pfanne ohne Fett knusprig braten.
Alternativ im Ofen braten / 250°C. Zum
Servieren auf Zahnstocher stecken.

Gemiuse mit Dip

Zutaten:
Gemischtes Gemiise nach Geschmack
Creme Fraiche mit Krautern

Zubereitung:

1. Gemuse in mundgerechte Stlicke
schneiden.

2. Krauter-Creme-Fraiche wiirzen (evtl.
Fertigmischung)

3. Dip in kleine Schélchen portionieren und
zusammen mit den Datteln auf Teller
arichten.
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Chicorée mit Kase, Birnen
und Granatapfel

Zutaten:

2 kleine Chicorée
150g Rucola

1 Granatapfel

2 Birnen

150g Blauschimmelkéase

Zutaten Dressing:
1dl Gemisebouillon
1TL Honig

1TL scharfer Senf
2-3dl EL Apfelessig
4-5EL Rapsol

Salz, Pfeffer

Haselnusskerne (geschélt)

Zubereitung:

1. Die Haselniisse ohne Ol résten und
auskihlen lassen.

2. Chicorée und Rucola waschen, putzen
und trocken. Granatapfel halbieren und
mit einem Kochloffel die Kerne raus-
schlagen. Birnen schalen, halbieren,
Kerngehause rausschneiden und in
Spalten schneiden.

3. Alle Zutaten auf Teller anrichten und den
Kése dariiberbrockeln.

4. Zutaten Dressing verruhren und Uber
den Salat traufeln.
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Pouletfilet Marsala

Zutaten:

3-4 Pouletfilet pro Person

25g Butter / 2 EL Olivendl

1.8dI Marsala

4 EL Huhnerbouillon (oder Fond)
25¢g Butter

Salz, Pfeffer

Zubereitung Pouletfilet:

5. Pouletfilet abtupfen und in Mehl
wenden. Mehl abklopfen. In der
erhitzten Butter/Ol-Mischung anbraten.

6. Marsala unterrhren und aufkochen
lassen. Zugedeckt gar kdcheln lassen.
gelegentlich wenden.

7. Huhnerbouillon beimischen nochmals
aufkochen. Vom Herd nehmen die
restliche Butter unterrihren und wiirzen.

Herbstgemuise vom Blech

Zutaten:

Herbstgemiise (z.B. Riebli gemischt,
Randen, rote Zwiebeln, Kohlrabli)

Thymian, Rosmarin, fein gehackt
Kleine Salbeiblatter

2 EL Olivenol

25g Butter

Salz, Pfeffer

Zubereitung Gemiuse: 2. Gemise mit Krautern, Ol, Salz und
Pfeffer mischen. Bei 200°C ca. 30Min in
der Mitte des vorgeheizten Ofens
backen.

1. Gemuse in etwa gleich grosse Stiicke
oder Scheiben schneiden und in eine
Schissel geben
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Risotto mit Pancetta,
Mozzarella und Wirsing

Zutaten fur 4 Personen:

115¢g Pancetta, in feinen Streifen
Y% Kopf Wirsing, klein geschnitten
Meersalz, Pfeffer

Mittlere Zwiebel, fein gehackt
115g Butter

4009 Risottoreis

150ml Weisswein

1.5L heisse Hihnerbouillon
300g Parmesan

500g Mozzarella

Zubereitung Risotto:

1. Pancettastreifchen anbraten, Wirsing zugedeckt 5Min. dampfen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Beiseite stellen.

2. Butter erhitzen Zwiebeln anbraten, Reis glasig dinsten und mit Wein abléschen und
einkochen lassen. Dann nach und nach Bouillon beigeben bis der Reis cremig und al dente
ist.

3. Pancetta-Wirsing-Mischung zum Reis geben. Erwarmen. Anschliessend Parmesan und
Mozzarella unter den Risotto mischen. Falls nétig nochmals abschmecken.
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Schichtdessert mit
Zwetschgen und
Mascarponecréeme

Zutaten Kompott:

500g Zwetschgen. Einige fur Dekoschnitze
beiseitestellen.

1dl Rotwein
4EL Rohzucker
1 Zimtstange

Zutaten Mascarponecréme:
2dI Vollrahm
2EL Mascarpone

1 Beutel Vanillezucker

Zubereitung Kompott:

1. Zwetschgen halbieren und ensteinen. Zugedeckt knapp weich kdcheln. Zimtstange
entfernen. Abkuhlen lassen.

Zubereitung Créme:

1. Rahm mit Mascarpone und Vanillezucker steif schlagen.

Anrichten:

Etwas Kompott in ein Dessertglas geben. Mascarpone darauf schichten. Mit feinen
Zwetschgenspalten und ev. Melisse- oder Pfefferminzblattchen garnieren.
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