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MAI LANDERLI LACHSTRANCHE IM PERGAMENT

DE 1: BACKEN MIT KINDER HEN MIT META

Zutaten:
4 Stlck Backpapier weiss
4 Tranchen Lachs a ca. 140-160 gr Salz und Pfeffer

1. Backbleche mit Backpapier belegen

2. Fur den Teig: 400 gr Kurbis netto 1 EL Honig
2 Rote Zwiebeln 1 dI Weisswein
Folgende Zutaten nach und nach zugeben Olivenol 1 dl Gemusebrihe
und mit dem Mixer gut verrUhren 1 Schuss Weisswein 1 diVolirahm
e 250g weiche Butter schaumig riinren 1 Prise Safranfaden oder -pulver 4-6 EL Caotina blanc
e 2509 Zucker .
e 1 Packchen Vanille-Zucker Zubereitung: » L
e 2Fer Mit dem Backpapier kleine ,Schiffli* formen und mit einem Schnur
e 2Figelo zusammen-binden. Kurbis und Zwiebeln in Streifen schneiden, mit OI-
e 1 Prise Salz ivendl, Honig, Weisswein, Salz und Pfeffer in einer Schiissel marinieren.
. . Das Gemuse in die Pergament-Schiffli flllen und die Lachstranche
*  Gerieben Zitronenschale drauf legen. FUr 12 Minunten in der Mitte des Ofen bei 180 Grad
e 500g Mehl auf die Masse sieben und

backen. Wahrenddessen machen wir die Sauce: \Weisswein und
GemUsebouillon aufkochen, kurz kécheln lassen, dann den Vollrahm
und die Safranfaden dazu geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zuletzt Caotina blanc dazu geben. Die Menge richtet sich nach der
gewUnschten Dicke der Sauce. Ich mag sie dick, andere flussig...
Die Schiffli aus dem Ofen nehmen und die Sauce dartber geben.

alles rasch zu einem Teig verarbeiten

3. Teig in einer Klarsichtfolie 60 Minuten kalt stellen
4. Guetzlis nach dem Backen bestreichen

Beilage :
Brot oder Salzkartoffeln (kochendes Salzwasser, kleine Kartoffeln flr
15min k&cheln und dazu servieren)



MUSKATKURBIS-SUPPE

Zutaten Garnitur
100 g Zwiebeln, fein geschnitten 20 g Parmesanspane
40 g Butter 20 g Kurbiskerne, gerostet

800 g Kurbis, z. B. Muscade de
Provence, gewUrfelt

2 dl Geflugelbouillon

Salz, Pfeffer aus der Muhle

2,5 d Rahm

Zubereitung

e /wiebeln in 20 g Butter anschwitzen, ohne Farbe annehmen zu lassen.
Kurbis und 1 dI Geflugelbouillon beifligen.

KUrbis 35 bis 40 Minuten zugedeckt bei Kleiner Hitze weich kochen.
Restliche Bouillon dazugiessen, aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Rahm hinzuflgen. Restliche Butter unter Ruihren dazugeben.

Anrichten

Die Cremesuppe in tiefen Tellern (oder Kleinen ausgehohiten,
gewarmten Kurbissen) anrichten.

Mit Parmesan und Kurbiskernen bestreuen.

Sofort servieren.

Die Cremige Muskatktirbis-Suppe von Philippe Chevriers «Epicerie de
Chateauvieux» Ist in der GLOBUS delicatessa erhéltlich.

RISOTI'O NOSTRANO

A I"-. I

Zutaten 7 dl Gefliigeloouillon, heiss

1-2 EL fein gehackte Zwiebeln 1 TL Madras-Curry (ca. 3 g)

(ca. 20 g) 1 EL Goji-Beeren (ca. 8 g)

Olivendl zum DUnsten 1-2 EL dunkle Sultaninen (ca. 13 g)
200 g Risottoreis, z. B. Nostrano 40 g Butter

aus dem Tessin 45 g Parmesan, gerieben

1 dl Weisswein Salz, Pfeffer aus der MUhle
Langustinen Garnitur

8 Langustinenschwanze (Scampi), 20 g Parmesanspéne

Grosse 8/10 frische Krauter

Olivendl zum Braten

Salz, Pfeffer aus der MUhle

Zubereitung

e Zwiebeln in Olivendl andinsten. Reis dazustreuen, glasig dunsten.

e Mit Weisswein abldschen, einkochen. Gefligelbouillon in drei Portionen,
ca. alle 6 Minuten, dazugiessen.

e Madras-Curry, Goji-Beeren und Sultaninen beifligen, locker mischen.
Butter und Parmesan dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Risotto von der Herdplatte ziehen, zugedeckt kurz stehen lassen.

e [angustinenschwanze ausldsen. In Olivendl rasch braten, mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Anrichten

Den Risotto und die Langustinenschwanze in tiefen Tellern oder Schisseln

anrichten. Mit Parmesanspénen und Krautern garnieren.



