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Vorspeise: Gebackene Leberwursttaschen mit Feldsalat und Kartoffeldressing
von Johann Lafer

Zutaten fiir vier Personen

200 g Leberwurst, grob, mager

1 Zwiebel, rot

30g Butter

50g Frischkdse

0,5 Bund Petersilie

0,25 Bund Majoran, frisch

6 Blatter Frihlingsrollenteig

2 Eier

2 EL Sahne

260 g Butterschmalz

150 g Kartoffeln, mehlig kochend

50¢g Speck

30g Schalotten

100 ml Fleischbriihe

6 cl Balsamico—Essig, weif3

6 EL Olivendl con Limone

200 g Feldsalat

1 Apfel, Boskop
Kalahari-Salz
Salz

Pfeffer, weil
Pfeffer, schwarz
Chili aus der Gewtirzmihle

Fir den Dip:
150 g Preiselbeeren, aus dem Glas
2 EL Sweet-Chili-Sauce
1 Chili
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Butter in einer Pfanne heiB werden lassen. Zwiebel schalen, in kleine Wiirfel schneiden und in der heien Butter
goldbraun braten. AnschlieBend abkiihlen lassen.

Die Leberwurst pellen und in Wiirfel schneiden. Petersilie und Majoran hacken. Alles zusammen mit dem Frischkase in
einer Kiichenmaschine fein mixen. Zwiebelwiirfel, einen Essloffel Petersilie, einen Teeldffel Majoran, Salz, Chili und
weiBen Pfeffer beigeben und gut vermischen.

Eier trennen und zwei Eigelb mit Sahne verquirlen. Die Friihlingsrollenteigblatter halbieren. Mit Hilfe eines Spritzbeutels
an einer Seite der Teigbahn etwas Leberwurstfillung daraufspritzen, den Teig mit Eigelb-Sahne-Mischung bestreichen
und alles zu einem Dreieck falten.
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250 Gramm Butterschmalz in einem Topf heif3 werden lassen. Die Leberwursttaschen darin goldbraun ausbacken, auf
einem Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Kalahari-Salz leicht wiirzen.

Fir den Dip: Chili fein hacken und unter die Preiselbeeren rihren. Alles mit Sweet-Chili-Sauce, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fir das Kartoffeldressing: Geschalte Kartoffeln mit etwas Salzwasser in einem Dampfer oder mit einem Dampfeinsatz in
einem normalen Topf etwa 20 bis 22 Minuten gar dampfen. AnschlieBend durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel
pressen. Mit Balsamico und Ol abschmecken.

Den Apfel entkernen und in feine Streifen schneiden, Speck und Schalotten in feine Wiirfel hacken. Zehn Gramm
Butterschmalz erhitzen, Speck darin anbraten. Zum Schluss die Apfelstreifen mitschwenken. Herausnehmen und dann
die Schalotten in der gleichen Pfanne anbraten.

Briihe erhitzen. Die Zwiebeln hineingeben und alles mit Salz, Pfeffer und einem Essléffel Petersilie wiirzen.

Feldsalat putzen, waschen, trockenschleudern. Mit dem Kartoffeldressing, den Chili-Dip, den gebackenen
Leberwursttaschen und den gerdsteten Schinken-Apfelstiicken servieren.

© by IJBK/Idee: Lafer
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Zwischengang: Alplermagronen mit Zwiebelringen und Zimt-Apfelmus
von Andreas C. Studer

Zutaten fiir vier Personen

500 g Kartoffeln, fest kochend
1 Ltr. Wasser

250 g Makkaroni-Pasta

200 ml Sahne

200 g Bergkase, gerieben

3 Zwiebeln

2 EL Butterschmalz

3EL Mehl

5 Apfel, roter Boskop

1 Zimtstange

3 EL Zucker

1 Muskatnuss, gerieben
1 Zitrone

Chili aus der Gewlirzmiihle

Zubereitung

Backofen auf 150 Grad Celsius vorheizen.

Die Kartoffeln schalen, waschen und in circa zwei Zentimeter groe Wiirfel schneiden.

Kartoffeln in 750 Milliliter Salzwasser fiinf Minuten kochen, danach die Pasta zu den Kartoffeln in den Topf geben und
bissfest kochen. Wenn die Fliissigkeit fast aufgesogen ist, die Sahne dazugeben und das Ganze mit einer Messerspitze

geriebener Muskatnuss, Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.

Die Masse schichtweise mit dem geriebenen Bergkase in eine Auflaufform fiillen und circa zehn Minuten im Ofen backen,
bis der Kase geschmolzen ist.

Wahrenddessen Zwiebeln schélen, in feine Ringe schneiden, mit Mehl und wenig gemahlenem Chili in einen
Frischhaltebeutel geben. Die Tiite oben zusammendriicken und gut schiitteln, bis die Ringe gleichmaBig bestaubt sind.
Butterschmalz erhitzen und die Zwiebelringe darin finf Minuten knusprig backen.

Apfel vierteln. Die Zitrone schalen und auspressen. Die Apfel zusammen mit Zucker, einer Zimtstange, Zitronenschale
und zwei Essléffeln Zitronensaft bei kleiner Hitze weich kochen. AnschlieBend durch die ,Flotte Lotte" (Klichengerdt zum
Passieren von Gemiise und Friichten) treiben und auskiihlen lassen.

Alplermagronen anrichten, etwas von dem Apfelmus dazugeben und Zwiebelringe dekorativ auflegen.

© by JBK/Idee: Studer



T
l‘x- . v~

1. Hauptgang: Kartoffel-Agnolotti in Salbeibutter mit
griitnem Speck von Cornelia Poletto

Zutaten fiir vier Personen
Fir den Nudelteig:

150 g Mehl
250 g NudelgrieB
4 Eier
1 Prise Salz

NudelgrieB zum Ausrollen

Far die Flllung:

4 Kartoffeln, mittelgroB
1 kg Meersalz, grob
250-300 ml Milch
100 g Butter
100 g Parmesan, gerieben
1 Eigelb
Salz, Muskatnuss, Pfeffer aus der Miihle
Fir den Sud:
500 ml Gefligelbriihe
125¢g Butter, kalt
4-6 Salbeiblatter
Salz, Pfeffer aus der Miihle
100 g Saubohnenkerne
8 getrocknete Tomaten
3 EiweiB
4 Scheiben Lardo di Colonnata (italienischer, griiner Speck)
200 g Parmesan, am Stiick

Zubereitung

Fir den Nudelteig: Alle Zutaten miteinander verkneten und in Klarsichtfolie mindestens eine Stunde im Kihlschrank
ruhen lassen.

Fir die Flllung: Den Ofen auf 160 bis 180 Grad Celsius vorheizen. Das Meersalz auf ein Backblech geben und die
gewaschenen Kartoffeln mit Schale daraufgeben. Die Kartoffeln circa 45 bis 60 Minuten im Ofen weich garen, etwas
auskiihlen lassen und aus der Schale l6ffeln.

Die Milch mit der Butter und den Gewirzen zum Kochen bringen. Die warmen Kartoffeln in der Zwischenzeit durch die
Kartoffelpresse geben und mit der heien Milchmischung verriihren — dabei die Milchmischung nach und nach
dazugeben, damit die Masse nicht zu diinn wird.

Die Kartoffelmasse mit dem geriebenen Parmesan und einem Eigelb abschmecken und auskiihlen lassen.

Fir den Sud: Die Saubohnenkerne blanchieren. Die Gefliigelbriihe aufkochen, die kalte Butter in Wiirfel schneiden und
nach und nach einriihren. Die Salbeiblatter in Streifen schneiden und mit den Bohnenkernen und den getrockneten
Tomaten mit in den Sud geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zur Fertigstellung den Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen und in Quadrate von circa acht bis zehn
Zentimeter Kantenldnge schneiden.
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Jeweils einen Teeldffel Kartoffelfiillung in die Mitte geben, die Ré@nder mit EiweiB bepinseln und zwei Spitzen zu
Dreiecken zusammenfalten. Die Spitze umklappen und die zwei Enden zusammenkleben.

Einen groBen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen, die Kartoffel-Agnolotti hineingeben und circa drei bis sechs
Minuten ziehen lassen - das Wasser sollte dafiir nicht mehr kochen.

Den Sud erhitzen, die Agnolotti hineingeben und auf vorgewarmten, tiefen Tellern anrichten.

Mit einer Scheibe Lardo di Colonnata belegen und nach Geschmack mit frisch gehobeltem Parmesan bestreuen.

© by JBK/Idee: Poletto
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2. Hauptgang: Taubenbrust mit Serrano-Schinken und Dérrpflaume mit gefiilltem
Rosti von Stefan Wagner

Zutaten fiir vier Personen

4 Taubenbriiste, groB
4 Scheiben Serrano-Schinken, diinn geschnitten
1 Packung Dérrpflaumen, soft
1kg Kartoffeln, mehlig kochend
2 Stangen Lauch
1 Blatt Lorbeer
1 Bund Petersilie
0,5 Ltr. Olivenal
3 EL Butter
200 ml Fleischbriihe
1 Bund Karotten
Salz
Pfeffer aus der Mihle
Zucker

Zubereitung

Die Taubenbriiste entbeinen, enthduten und in Klarsichtfolie leicht plattieren. Jede Brust mit einer Dérrpflaume, einem
halben Blatt Lorbeer und einer Scheibe Serrano-Schinken gleichmaBig belegen.

Den Lauch halbieren und in Halbringe schneiden. Die Kartoffeln schalen und auf einer Kiichenreibe raspeln. Die Petersilie
fein hacken, die Karotten schalen und fiir die Optik das Griin stehen lassen.

Die Karotten in einem Essloffel Butter und circa zwei Zentiliter Wasser bei mittlerer Hitze andiinsten, jeweils eine Prise
Salz und Zucker dazu.

AnschlieBend einen Teel6ffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die geraspelten Kartoffeln gleichmaBig flach darin
auslegen. Wenn die Rosti goldgelb sind, einmal in der Pfanne drehen und fertig braten. Die fertigen Résti auf einem
Kichenkrepp abtropfen lassen.

In einem Topf zwei Essloffel Butter hei3 werden lassen und die Halbringe Lauch zugeben. Mit circa zwei Zentilitern
Wasser, einer Prise Salz und Zucker langsam diinsten.

Die Taubenbriiste auf der Schinkenseite langsam in circa einem Teel6ffel Olivendl braten, mit einer Prise Salz und Pfeffer
wirzen und umdrehen. Die Briiste mehrmals mit dem heiBen Bratendl betrdufeln und so lange garen, bis sie innen noch
rosig sind. Die gediinsteten Karotten kurz dazulegen.

Danach den gediinsteten Lauch mit einem Essl6ffel Petersilie vermengen und eine Rastihalfte mit Lauch belegen. Das
Rosti halbieren und die unbelegte Halfte auf die belegte geben. Mit einem Ausstecher, circa fiinf Zentimeter
Durchmesser, gleichmaBig Taler ausstechen und in der Pfanne nachbraten.

AbschlieBend die Taubenbriiste aus der Pfanne nehmen, eventuell mit einem Messer halbieren und zusammen mit den
Lauchrostis und den Karotten auf einem Teller anrichten.
© by JBK/Idee: Wagner
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Dessert: Horstis Schokokiisse mit Nuss-Sahne von Horst Lichter

Zutaten fiir vier Personen

5 Eier

250 g Schokolade (Kuvertiire)
150 ¢ Zucker

1cl Cognac

1 Zitrone, unbehandelt
500 ml Sahne

150 g Mehl (Instant)

3 Packchen Vanillezucker

100 g Puderzucker

2 EL Haselniisse, fein gehackt
125¢g Butter

Zubereitung

Ofen auf 180 Grad Celsius vorheizen.

Die Eier trennen und das EiweiB zu steifem Schnee schlagen. Den Zucker und das Eigelb abwechselnd zugeben. Die
Zitronenschale abreiben und mit dem Mehl unterziehen.

Die Masse in den Spritzbeutel fiillen, das Backblech mit Butter einfetten und mit Backpapier belegen. Nun runde
Haufchen daraufspritzen, mit Puderzucker durchs Haarsieb bestreuen und sofort bei 180 Grad circa 10 bis 15 Minuten
backen. Dann noch hei vom Papier I6sen.

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen und mit dem Cognac und etwas Sahne glattriihren und damit die Kiisse
Uberziehen.

Sahne mit Vanillezucker steif schlagen und die gehackten Niisse unterrihren.

Das Ganze auf einem mit Puderzucker bestaubten Teller anrichten. Einen Schokokuss darauf und mit einem dicken
Schlag Nuss-Sahne servieren.

Sendungsvariante: Gleiche Zutaten plus zwei Saftorangen sowie gleiche Zubereitung bis zur Prasentation: Hier nun mit
einem Ausstecher, circa fiinf Zentimeter Durchmesser, aus den gebackenen ,Haufchen" Taler stechen.

Schokoladensauce auf einem Taler verteilen. Nun einen weiteren Taler darauflegen. Alles mit Schokoladensauce
bedecken.

Eine der Orangen filetieren. Die andere Orange in feine Scheiben schneiden. Je zwei Scheiben auf einen Teller legen,
darauf den Keks-Schokoladenturm stellen. Diesen mit der Sahne toppen und darauf ein Orangenfilet legen.

© by JBK/Idee: Lichter



