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Rindstatar mit Toast

(Saisonkiiche)
Zutaten fiir 4 Personen

600g Rindsfilet
6 Kapernapfel, abgetropft

2 Zwiebeln

2 EL Olivenodl

3 EL Sojasauce
Tabasco
Fleur de sel

Pfeffer aus der Mihle
1 Glas Kapern
12 Toastbrot

Zubereitung

Rindsfilet in kleine Wiirfel schneiden, portionenweise hacken. In eine Schissel geben. Kapernapfel mit
der Halfte der Zwiebeln fein hacken. Zum Fleisch in die Schissel geben. Tatar mit 1/3 des Ols,
Sojasauce und Tabasco wirzen. Tatar mit Fleur de sel und Pfeffer abschmecken und kihl stellen.

Gurken, andere Halfte der Zwiebeln fein hacken.

Auf Teller Anrichten.
3 Stk. Salatblatter als Garnitur. Auf jedes Blatt Gurken, Zwiebeln und Kapern verteilen.

Toastbrot Backen / Toasten



Fisch-Saltimbocca
(Betty Bossi)

Zutaten fiir 4 Personen

8 frische oder tiefgekiihlte Goldbuttfilets (je ca. 75 g), angetaut, quer halbiert
% TL Salz
Pfeffer aus der Mihle
8 Tranchen Rohschinken, quer halbiert
ca. 16 Salbeiblatter
Oliven6l zum Anbraten
1dl  Marsala
1 EL Buitter, kalt in Stiicken
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwarmen.

Fischfilets wiirzen, je1/2 Tranche Rohschinken und 1 Salbeiblatt mit einem Zahnstocher darauf
befestigen.

Filets portionenweise in einer beschichteten Bratpfanne im heissen Ol beidseitig je ca. 2 Min. braten
(Seite mit Rohschinken zuerst braten).

Auf der vorgewarmten Platte anrichten, warm stellen. Restliches Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen.

Marsala in derselben Bratpfanne aufkochen, absieben. In die Pfanne zuriickgiessen, etwas
einkdcheln.

Pfanne von der Platte ziehen.Hitze reduzieren, Butter portionenweise unter Rihren mit dem
Schwingbesen beiftigen. Dabei die Pfanne hin und wieder kurz auf die Platte stellen, um die Sauce
nur leicht zu erwdrmen, sie darf nicht kochen.

Ruhren, bis die Sauce cremig ist, wirzen, sofort mit den Fischfilets servieren.

Tipp:
statt Marsala Weisswein oder alkoholfreien Apfelwein verwenden.



Risotto

Safranrisotto

(Betty Bossi)

Risottoreis verwenden. Den Risotto hdufig rihren, die heisse Fidssig-
keit nach und nach darugiessen, der Reis muss immer knapp damit
bedeckt sein. Die Bowillon darf nicht zu kraftig sein, sonst domindert
ihr Geschmack das Gericht. Lisber wor dem Servieren noch etwas

salzen.

Safran-Risotto

Var- und zuberefterc ca. 30 Min.
Bxilaga fir 4 Porsonan

1 Esslatfel Butter

1 Zwiebel, f=in gehack:
1 Knoblauchzehe, geprasst

I50q Risottorels
z. B Arborio, Vislone)

2 di Welssweln (z. 8. Finct griglo)

2 Briefchen Safran
ca. 7dl Gemiaseboulllon, hetss

509 geriebener Parmesan

In elner Fanne wanm werden kassen
andampten, bis dia Zwiebed glasig Ist

beaigeben, unter Rohiren dansten, b er
glasig tst (BNd 1)

diie Hilite daruglessen, volistandig ein-
kochen, restiichen 'Weln dazuglessen,
ehentalls wolstandiy einkochen
beigeben

nach und nach dazuglessan, Rals kicheln,

bés er oremig und & dente Ist (Elid 2).
Pianng von der Platte nehmen

darumntarrizhren

Pro Person: 8 Fott, Bg Ewale, Cg Kohienhydrate, 12185 (215 keal)

Tipps
— Far Risotto nature Safran wegiassen.
- Statt Boullion Gemisefond verwenden. vor dem Servieren Riotto saen.
- Ist der Rals gar, der Risotto aber noch zu fiisslg, Pfanne von der Platte
nehmen, zugedeckt ca. 5 Min. stehen lsen, der Rels saugt noch Flissighes

aut, ohne dabel zu verkochen.

verfelnern

- Risotto vor dem Servieren mit 2 Essidffal Butter, Mascarpone oder Rahm

werfainarm.

- Safran weglassan. Statt Parmesan Gorgonzoda oder Taleggho, in Sticksn,

unter den Rlsotto rahren.

- Krauter (z.B. glatibisttrige Petersibe, Schnittiauch, Thymian, Tain geschnit-
ten, wor dem Serderen unter den REotto mischen.

Risottorels unter standigem
Rihren dinsten, bis ar glasig
ist, d. h. bk er gianzt, leicht
am Plannenboden dabt und
miit Feit dberzogen lst.

Curch die Balgabe hakser
Boulion wird der Kochpro-
zass nie unterbrochen.
Risotto bel mittierar Hitze
kochein (ca. 20 Min), dabel
Epullion unter haufigem
Rishren nach urd nach daze
glessen, sodass dar Rels
Immer knapp mit Aiss

bededkt 5t Der Risotto soll cremig und der Rets

Pllz- Rlsotio

1 Portion Risotto 2ubers:-
ten, Safran weglassen. 150
braune Ch

teinen Schedben, c. 10 Min.
wor Ende der Kodwelt bel-
geben, Risotto fertlg zube-
relten. Kasa und 2 EL Peter-
sllle, Tain gehackt, belgeben.



Kaiserschmarren mit Zwetschgen
(Betty Bossi)

Zutaten Kaiserschmarren fiir 4 Personen

150 g Mehl

40g  Puderzucker

1 Prise Salz

2dl  Milch

6 Frische Eigelb
80g Rosinen

6 Frische Eiweiss

2 Messerspitze Salz

Bratbutter zum Backen
Puderzucker zum Bestauben
Zubereitung
1. Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwarmen.
2. Mehl, Puderzucker und Salz in einer Schiissel mischen.
3. Milch auf einmal dazugiessen, glatt riihren. Eigelbe und Rosinen darunter riihren.

4. Eiweisse mit dem Salz steif schlagen,portionenweise mit dem Gummischaber sorgfaltig unter den
Teig ziehen.

5. Wenig Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen.Teig ca. 1 cm hoch
einflllen. Hitze reduzieren, Teig backen, bis sich die Unterseite I16st, wenden und fertig backen.

6. Mit 2 Bratschaufeln in kleine Stiicke zupfen, warm stellen. Restlichen Teig gleich zubereiten.

Zutaten Zwetschgen fiir 4 Personen

500 g Zwetschgen halbiert, entsteint (ergibt ca. 400g)
2 EL Wasser

1 Zimtstangen

Yz Unbehandelte Zitrone, in Schnitzen

Zubereitung

1. Zwetschgen und alle Zutaten bis und mit Zitrone in einer Pfanne aufkochen, Hitze reduzieren,
zugedeckt kécheln, bis die Zwetschgen weich sind. Zwetschgen mit einer Schaumkelle
herausnehmen, in eine Schissel geben, Zimtstange und Zitronen entfernen.

2. Maizena aufriihren, unter Rihren mit dem Schwingbesen zur Kochflissigkeit geben, ca. 3 Min.
kochen, zu den Zwetschgen geben, sorgfaltig mischen. Zwetschgenrdster zum Kaiserschmarren
servieren.

Tipps:
Rosinen mit 3 Essléffel Rum oder Orangenlikdr mischen, ca. 2 Std. ziehen lassen. ¢ Schlagrahm dazu
servieren.



