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Postizettel

Lachstimbale

400 gr Rauchlachs
Zwiebeln

1 Bund Dill

1 Bund Peterli glattblattrig
1 Glas Kapern

Zitrone flussig

5 grosse Champion

Nisslisalat

Knoblauch

Rotweinessig

Rapsoel

2 Plastikschusseln Niisslisalat

Tomatenvinaigrette

6 mittelgrosse Tomaten
Balsamico dunkel

Senf kérnig

Zucker

Rapsoel

Eiswiirfel

Erbsenminestrone

250 gr. Tiefkihlerbsen
40 gr. Zwiebelwirfel
140 ml Gemusebrihe
2 St. Koblauch
Mehligkochende Kartoffeln
5 dl Rahm

2 Eier Eigelb

1 Blumenkohl klein
1Brokkoli klein

Kefen

Tomaten getrocknet



Steinpilzrisotto

650 gr. Risottoreis

2 dl Weisswein

2 It. Gemisebriihe
250 gr. Sbrinz geraffelt
Rahm

Butter

Kaiserschmarrn

350 gr. Mehl

1 it. Milch

2 Beutel Vanillezucker

2 Zitronen

Puderzucker

6 Eier

Weinbeeren in Rum eingelegt
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CHEFKOCH.DE
Tomatenvinaigrette
passt hervorragend zum Rezept Lachstimbale
Eiswlrfel und 4 mittelgrofe oder 2 grofle Zutaten fiir 4 Portionen:
zerstiickelte Tomaten im Mixer schaumig schlagen. 6 Wiirfel Eis
Das Ol mit dem Balsamico, dem (normalscharfen) 4 m.-groBe Tomate(n) .
Senf, Zucker, Salz und Pfeffer aufschlagen, die 4 EL Ol {Sonnenblumen- oder Rapsél)
Tomaten unterrithren, abschmecken. Nicht zu lange 2 EL Balsamico, dunkel
stehen lassen! 1 TL Senf, kérnig

1 Prise Zucker

Dieses Rezept habe ich mal einem Spitzenkoch Salz und Pfeffer

entlockt, nachdem ich die Vinaigrette bei einem

netten Gesprich hoch gelobt habe. Er selbst hatte es  Verfasser: tilla
aus einem Urlaub irgendwo im Siiden mitgebracht. Zu

Hause gleich aus dem Gedéchtnis notiert,

rumprobiert und das kam dabei raus.

Arbeitszeit: ca. 10 Min.
Schwierigkeitsgrad: simpel
Brennwert p. P.: keine Angabe

Das Leben schmeckt schin. M“f

attp://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/866321192093394/230948 1a/4/Tomatenvinaigrette.html 12.08.2011



Erbsenminestrone

Vorspeise fir 4-6 Personen

Zutaten fiir die Suppe:
150 g Tiefkihlerbsen
20g Zwiebelwirfel
20g Butter
700 ml Gemiise- oder Fieischbouillon
/2 Stk.Knoblauchzehe
1 Stk. mehlige rohe Kartoffel (geschalt)
80 ml Rahm
1 Stk.Eigelb
50 ml geschlagener Rahm
Salz, Pfeffer

Zutaten fiir die Einlage:
1 Stk.Tomate ohne Haut und Keme
in Achtel geschnitten
80¢g Tiefkihlerbsen
12 Stk.Kefen
60 g Blumenkohlrdschen
60 g Brokkolirdschen

Die Zwiebelw(rfel in der Butter glasig schwitzen, Erbsen, kleingeschnittene Kartoffel und Knoblauch zuge-
ben, mit der Bouillon aufgiessen und etwa 15 Minuten kochen lassen.

Alles mit dem Stabmixer piirieren, nochmals erhitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne dazugeben
und 5 Minuten kdcheln lassen, mit dem Stabmixer schaumig schlagen.

Eigelb und geschlagenen Rahm verriihren und unter die Suppe heben (nicht mehr kochen!).

Das Gemiise fiir die Einlage vorbereiten, kurz kochen und mit der Suppe anrichten. Schnittlauch, Petersilie
oder Zwiebellauch zum Verfeinern iiber die Suppe geben.

En Guete!



50g Butter

1 kleine Zwiebel, fein gewdrfelt
320g Risottoreis

1dt/100mi Weilwein,

Z.B. Tessiner Merlot

1%21 Gemisebriihe

50-70g getrocknete Steinpilze
50g Butter

100g Sbrinz, fein gerieben

nach Nicola

2-3EL Ofivendl extra vergine

2 Knoblauchzehen, grob gewdrfelt
300g Risottoreis

500-4600g kleine junge Artischocken
ca. 1] heiBes Artischockenwasser
(siehe Punkt 1) oder heilles Wasser
Salz

50-100g Parmesan oder

Pecorino stagionato, fein gerieben,
nach Belieben

2-3EL Olivendl extra vergine oder
Mandarinendi, zum Betrdufein
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................................................................

1 Pilze im Wasser einweichen.

2 Die Zwiebeln in der Butter andiinsten, Reis zugeben und glasig
werden lassen, mit WeiBwen abloschen und einkochen lassen.
heife Gemusebrihe nach und nach zugeben, unter haufigem
Rihren 10 bis 15 Minuten kocheln lassen, Steinpilze zugeben,
weitere 10 Minuten kocheln lassen. Mit der Butter abschmecken.
Kase separat servieren.

1 Die kieinen Artischocken um die Halfte kiirzen, mit dem Messer
rundum so viel abschneiden, bis nur noch die feinen zarten Blat-
ter Gibrig bleiben. Bei ganz kleinen Artischocken muss man das
Heu nicht entfernen. Das Vorbereiten von Artischocken muss
man einfach einmal iiben. Ich esse ab und zu ein Blatt und kann
s0 entscheiden, ob ich noch mehr abschneiden muss oder
nicht. Den Abfall kann man mit den Artischocken im Wasser
5 Minuten kochen. Wasser zur Zubereitung des Risotto verwen-
den oder einfach als Bittertee trinken.

2 Knoblauch und Reis im Olivendl andunsten, Artischocken unter-
ruhren, nach und nach Artischockenwasser zugeben, Risotto
unter héufigem Rithren 20 Minuten samig kécheln lassen, salzen.
Nach Belieben mit Xase und Olivenél verfeinern.







(HELE £ IRk

WIRTEPAAR Wollgang und
Babsi Obernauer mit Promi-
- galerie im =Steuerberge,

CHT Blick vom
iren Hahnenkamm
rschneite Kitzbiihel.

Aus dem «Steuerherg»
Kaiserschmarrn

mit Zwetschgenkompott
DESSERT FUR 4 PERSONEN

1 EL Weinhearen

1 EL Rum

3 Eler

3 dl Milch

175 g Mehl

1 Beutal Vanillezuckar
2 EL Zucker

Y Bio-Zitronse

1 Prise Salz

1 EL Butter

1 EL Sonnenblumendl
Puderzucker

ZWETSCHGENKOMPOTT:
200 g tiefgekiihlta Zwatschgen
4 EL Zuckar

L. Weinbeeren mit Rum mischen,
ca. 30 Minuten ziehen lassen.
Fiir das Kompott Zwetschgen mit
Zucker knapp weich kochen.

2. Eier trennen. Eigelb, Milch, Mehl,
Vanillezucker und Zucker zu einem
Teig verquirlen. Zitronenschale
dazureiben. Eiweiss mit Salz steif
schlagen. Vorsichtig unter den Teig
ziehen. Butter und 01 in einer Brat-
pfanne erhitzen. Teig in die Pfanne
geben, zugedeckt ca. 4 Minuten backen.
Schimarrn mit zwei Bratschauifeln
vorsichtig wenden, ca. 4 Minuten wei-
terbraten. Mit der Bratschaufel in
Stiicke reissen. Auf Tellern anrichten,
mit Puderzucker bestduben. Zwetsch-
genkompott dazuservieren.

ZUBEREITUNG ca. 20 Minuten
+ ca. 30 Minuten ziehen lassen
Pro Parson ca. 13 g Elwalss, 13 g Fett,
72 g Hohlsnhydrate, 1B50 kJ/470 kcal
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