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In Rindsbouillon gekochte,
hausgemachte Ravioli
mit Gorgonzola-Nussfiillung

* % ¥
Geschmorte Schweinskopfshacken mit Gremolata

Kartoffelgratin
im Géansefett gebratene Topinambur

* % %

In Sauternes pochierte Birnen
auf einem Croquant
mit Schokoladenmousse

Vorspeise Hauptgang Dessert




VORSPEISE: IN RINDSBOUILLON GEKOCHTE, HAUSGEMACHTE RAVIOLI MIT GORGONZOLA-NUSSFULLUNG

Rindsbouillon

1 kg Rindshaxen

ca. 1.5 Rindsbouillon

500 g Markbein

Tomatenpiiree

250 g Suppengemiise (Lauch, Karotten, Knollensellerie, Petersiliensténgel)
1 grosse Zwiebel

1 Knoblauchzehe

je 1 Petersilien- und Thymianzweig
5 schwarze Pfefferkdrner

1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren

Salz

Pfeffer

Die Rindshaxen und die Markbeine mit Tomatenpiiree bestreichen und im Backofen bei 200°C anrdsten bis sie
goldbraun werden und Rdstaromen entwickeln. Die Zwiebel halbieren und in einer Pfanne ohne Fett auf der
Schnittseite fest anbraten. Anschliessend alle Zutaten mit 2 Liter Wasser aufkochen und den Schaum regelméssig
abschépfen. Die Hitze reduzieren und bei ca. 80°C fiir 2 Stunden simmern lassen. Die Fliissigkeit darf nicht kochen,
sonst wird die Bouillon triibe.

Die Knochen herausnehmen. Die Bouillon durch ein sehr feines Sieb (am besten ausgelegt mit einem Mulltuch)
giessen. Anschliessend die klare Bouillon bei starker Hitze ohne Deckel 15-20 Minuten einkochen, bis zirka 1.5 |
tibrigbleibt, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ravioliteig
fiir ca. 30 Ravioli

300 g Mehl (Typ «00»)

3 Eier

1 Prise Salz

1 EL Olivendl (nach Belieben)

Das Mehl auf eine glatte Oberflache geben und in der Mitte eine Mulde formen. Eier und Salz in die Mulde geben
und mithilfe einer Gabel von innen nach aussen mit dem Mehl nach und nach vermengen. Mit leicht
angefeuchteten Handen den Teig ca. 10 Minuten zu einem glatten Teig kneten. Regelméssig den Teig zu einer
Kugel formen und diese mit dem Handballen plattdriicken, zusammenfalten und den Vorgang wiederholen.
Anschliessend den Teig als Kugel in Frischaltefolie gewickelt fiir 30 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.



Gorgonzola-Nussfiillung

100 g Gorgonzola
100 g Ricotta

100 g Walniisse
Salz

Pfeffer

80 g Walniisse fein hacken und in einer Bratpfanne ohne Fett anrésten. Den Gorgonzola mit dem Ricotta und den
gerdsteten Walniissen zu einer homogenen Masse vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

20 g Walniisse grob hacken und ebenfalls ohne Fett anrdsten.

Ravioli und Anrichten

etwas Mehl

50 g Butter

1 Knoblauchzehe
10 Salbeiblatter

Den Ravioliteig in der Pastamaschine mit der kleinsten Stufe beginnend bis zur zweithéchsten Stufe diinn
ausrollen. Den Teig regelmdssig mit wenig Mehl bestduben. Den ausgewallten Teig auf einer bemehlten Flache
ausbreiten und auf der einen Hélfte im Abstand von ca. 13 cm je ein Kaffeel6ffel der Fiillung platzieren. Die andere
Teighélfte iiber die andere Hélfte legen und den Teig glatt streichen. Darauf achten, dass keine Luftblasen
eingeschlossen werden. Den Teig um die Fiillung herum andriicken und mit einer runden Form (6 cm) die Ravioli
ausstechen. Die Rénder kénnen zur Verzierung und fiir eine bessere Verschlusskraft mit einer Gabel rundherum
festgedriickt werden. Anschliessend die Ravioli auf ein bemehltes Blech geben.

In einer Bratpfanne die Butter mit einer grob zerdriickten Knoblauchzehe erhitzen. Die Butter darf nicht zu heiss
werden. Anschliessend den Knoblauch entfernen. Die Ravioli fiir 3-4 Minuten in der Rindsbouillon kochen.

Die Ravioli mit einer Siebkelle herausnehmen, gut abtropfen lassen und vorsichtig in die warme Butter in der
Bratpfanne geben. Es sollte méglichst wenig Wasser in die Butter gelangen. Die Salbeiblatter hinzugeben. Die
Ravioli fiir ca. 1 Minute in der Butter schwenken. Die Suppenteller mit wenig Rindsbouillon fiillen und die Ravioli
vorsichtig hineinlegen. Die grob gehackten, gerdsteten Walniisse dekorativ dariiber verteilen. Nach Belieben
Parmesan und gemahlener, grobkdrniger Pfeffer dariiber geben.



HAUPTGANG: GESCHMORTE SCHWEINSKOPFSBACKEN MIT GREMOLATA, KARTOFFELGRATIN, IM
GANSEFETT GEBRATENE TOPINAMBUR

Schweinskopf-Baggli
fiir 5 Personen

25 Schweinskopf-Baggli (ca. 2.5 kg)
Gemiise (1 Karotte, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe und die gleiche Menge Knollensellerie)
1 EL Tomatenpiiree

100 g Butter

5 EL Olivendl

2 dl Portwein

3 dl Rotwein (gute Qualitat)

5 dl Kalbsfond

kleiner Zweig Thymian

wenig Aceto Balsamico

Salz

Pfeffer

Die Béggli parieren (Sehnen und grosse Fettstellen wegschneiden). Olivendl in einem Schmortopf erhitzen, 50 g
Butter dazugeben und warten bis sie nicht mehr schaumt. Dann Béggli grossziigig salzen und bei mittlerer Hitze
geduldig braten, bis sie rundherum Farbe angenommen haben. Das Ganze kann bis zu 10 Minuten dauern.

Fleisch grossziigig pfeffern, herausnehmen und warm stellen. Fett verwerfen. 50 g Butter in den Schmortopf geben
und darin die fein gewiirfelte Karotte, Zwiebel und Knoblauchzehe mit der gleichen Menge gewiirfeltem
Knollensellerie rosten. Gemiise mit Puderzucker bedecken und 1 EL Tomatenmark dazugeben. Alles sanft
karamellisieren. Schluckweise mit 2 dl Portwein I6schen und immer wieder sirupartig reduzieren.

Rotwein dazugiessen, aufkochen und etwas verdampfen lassen. Dann Kalbsfond dazugeben, Fleisch in den Topf
geben und gut 3 Stunden mit Deckel bei etwa 80°C simmern (die Fliissigkeit darf nicht blubbern!). Durch das
Schmoren verlieren die Béggli bis zu 30% an Gewicht und Grosse.

Nun das Fleisch herausnehmen und bei 75-80°C warmhalten. Am besten geht dies in einem verschlossenen
Frischebeutel im Steamer oder in Alufolie verpackt im Backofen. Die Fliissigkeit durch ein Sieb in eine Pfanne
lassen. Das Gemiise mit einer Kartoffelpresse ausdriicken und die Fliissigkeit ebenfalls durch ein Sieb in die Pfanne
geben. In einer weiteren Pfanne eine Kelle der gesiebten Fliissigkeit mit einem Zweiglein Thymian aufkochen bis
die Fliissigkeit sirupartig ist. Nun eine weitere Kelle Fliissigkeit hinzugeben und zu einer Sauce einkochen lassen.
Dann kommt die ndchste Kelle und so fort. Ist die Sauce zu diinn, kann sie durch Hinzugabe von Maizena verdickt
werden. Die Sauce darf auf keinen Fall zu dick werden! Jetzt erst die Sauce salzen, pfeffern und mit einem Schluck
Aceto Balsamico eine feine Séure verleihen.



Gremolata

Ein halber Bund Petersilie, glatt
1 Bio-Zitrone
1 kleine Knoblauchzehe

Fiir die Gremolata die Zitronenschale fein abreiben und die Petersilie und die kleine Knoblauchzehe fein hacken.
Anschliessend alles vermischen.

Kartoffelgratin

10 mittelgrosse Kartoffeln, mehlig kochend
2 dl Rahm

2 dl Milch

2 Knoblauchzehen

Muskatnuss (gerieben)

Salz

Pfeffer

Reibkése (Emmentaler oder Greyerzer)

Die Kartoffeln schélen und in feine Scheiben von 3-4 mm schneiden. Die Milch mit dem Rahm zusammen mit den
beiden grob zerdriickten Knoblauchzehen aufkochen. Muskatnuss, Salz und Pfeffer hinzugeben. Das Milch-Rahm-
Gemisch sollte kraftig gewiirzt sein, da sonst der Gratin zu fade wirkt. Nach dem Wiirzen die beiden
Knoblauchzehen entfernen.

Die Kartoffelscheiben in eine Form geben und in der Héhe zu maximal 3% auffiillen. Das warme Milch-Rahm-
Gemisch hinzugeben und den Gratin fiir 20 Minuten bei 160-180°C gratinieren. Nach 10 Minuten den Reibkése
dazugeben und fertig gratinieren. Nicht zu viel Kdse verwenden, da sich sonst kein knuspriger Deckel bilden kann.
Backofentomaten

5 Rispentomaten

Die Tomaten samt Stiel auf einem Backpapier im Backofen auf 180°C wahrend 15-20 Minuten backen bis die Haut
stellenweise dunkelbraun wird und sich zu ldsen beginnt.



Pastinakenpiiree

600 g Pastinaken

2 dl Rahm

Salz

Pfeffer

Kardamom (gerieben)

Die Pastinaken schélen und in 2 cm grosse Stiicke schneiden. In wenig Weisswein und Salz wéhrend
ca. 15-20 Minuten weichkochen. Anschliessend die Pastinaken mit dem Piirierstab fein piirieren. Es diirfen keine
Kliimpchen mehr erkennbar sein. Salz, Pfeffer und eine Messerspitze Kardamom beigeben und abschmecken. Den
Rahm steif schlagen und vorsichtig unter die piirierten Pastinaken heben. Nochmals mit Salz, Pfeffer und
Kardamom nachwiirzen, falls notwendig.

In Gansefett gebratene Pastinaken

3 mittelgrosse Pastinaken
1 EL Gansefett

eine Handvoll Pinienkerne
Petersilie, glatt

Salz

Pfeffer

Die Pastinaken schilen und in 1 cm grosse Wiirfel schneiden. Die Pinienkerne in einer Bratpfanne ohne Ol
anrdsten und beiseite stellen. Génsefett in die heisse Pfanne geben und die Pastinaken mit Zugabe von wenig Salz
scharf anbraten, anschliessend die Hitze reduzieren und die Pastinaken goldbraun fertigbraten.

Kurz vor dem Anrichten die Pinienkerne hinzugeben und mit Pfeffer abschmecken. Wenn nétig mit Salz
nachwiirzen. Anschliessend die gehackte Petersilie hinzugeben.



DESSERT: IN SAUTERNES POCHIERTE BIRNEN AUF EINEM CROQUANT MIT SCHOKOLADENMOUSSE

Pochierte Birnen

5 Birnenhalften (zum Beispiel Conférence)
1 Vanilleschote

4 dl Sauternes

1 dl Wasser

Saft einer halben Zitrone

200 g Zucker

1 Sternanis

Die Vanilleschote der Ldnge nach halbieren und mit dem Wein, dem Wasser, dem Zitronensaft, dem Sternanis
sowie dem Zucker in eine Pfanne geben. Unter gelegentlichem Riihren aufkochen bis sich der Zucker aufgeldst
hat.

Die Birnen schélen, wobei der Stiel dran gelassen wird. Die Birnen ldngs halbieren und schnell in die Pfanne
geben, damit sie nicht braun anlaufen. Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 20-30 Minuten pochieren, bis die Birnen zart
sind. Die Friichte von Zeit zu Zeit wenden, damit sie vollstdndig mit Fliissigkeit bedeckt sind.

Die Birnen aus der Fliissigkeit heben und zur Seite stellen. Den Sternanis entfernen, die Hitze erhéhen und den Sud
zu einem Sirup einkochen lassen. Den Sirup {iber die Birnen giessen und bis zum Servieren kiihl stellen.

Biscuit-Boden

4 Eier

50 g Zucker

1 Packung Vanillezucker
1 Prise Salz

125 g Mehl

Den Backofen auf 180°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Eier trennen. Das Eigelb mit
Zucker und Vanillezucker in eine grosse Schiissel geben und mit dem Riihrgerédt schaumig riihren. Das Eiweiss mit
dem Salz steif schlagen und unter die Eimasse heben. Das Mehl dariiber sieben und unter den Teig heben.

Die Teigmasse auf dem vorbereiteten Backblech verteilen und im vorgeheizten Backofen 30 Minuten backen. Ein
Geschirrtuch mit Zucker bestreuen und darauf das fertig gebackene Biskuit stiirzen. Das Backpapier mit kaltem
Wasser befeuchten und abziehen. Das Biskuit abkiihlen lassen und anschliessend mit einer runden Stechform
ausstechen. Die Stechform sollte leicht grésser sein als die Birnenhalften.



Croquant

60 g Mandeln, geschélt
60 g Zucker
3 EL Wasser

Mandeln mit einem scharfen Messer grob hacken. In einer beschichteten Pfanne das Wasser mit dem Zucker
erhitzen. Wenn sich die Masse hellbraun farbt die gehackten Mandeln hinzugeben. Die Hitze herunterdrehen und
permanent umriihren, damit nichts anbrennt. Wird die Masse zu dick, kann man essléffelweise Wasser hinzugeben.
Wenn die Mandeln hellbraun goldig-hellbraun sind, die ganze Masse umgehend auf ein Backpapier geben und
verteilen. Abkiihlen lassen und anschliessend mit einem scharfen Messer in die gewiinschte Grdsse zerteilen.

Joghurt

100 g griechischer Joghurt
Puderzucker
frischer Zitronensaft

Joghurt langsam mit Puderzucker und frischem Zitronensaft abschmecken, bis das Verhéltnis Séure und Siisse
angenehm ausgewogen ist.

Schokoladenmousse
fiir 5 bis 6 Personen, im Glas, am Vortag zubereiten

4-5 Eigelb

2 EL Zucker

1 Prise Meersalz

175 g dunkle Schokolade (mindestens 70% Kakaogehalt), fein gehackt
1.dl Vollrahm

2 Eiweiss

1 EL Zucker

Eigelb mit Zucker und Meersalz in einer Schiissel verriihren. Auf eine Pfanne mit warmem Wasser stellen
(Schiisselboden ohne Kontakt zum Wasser). Bei kleiner Hitze mit dem Schwingbesen auf das doppelte Volumen
creémig-hell schlagen.

Schiissel vom Wasserbad nehmen, die gehackte Schokolade nach und nach daruntermischen. Beiseite stellen.
Rahm flaumig schlagen und kalt stellen. Eiweiss schaumig schlagen. Zucker dazurieseln lassen. Dabei kraftig
weiterschlagen, bis der Eischnee sehr steif und gldnzend ist. In 2 Portionen mit dem Gummischaber unter die
Schokoladencreme ziehen. Rahm beifiigen, rasch locker mischen. Nicht umriihren. Mousse in die Gléser geben
und kiihl stellen.



Gebackene Schokolade (als Dekoration auf dem Schokoladenmousse)
6 weisse Schokoladenquadrate

Die Schokolade im Backofen bei 130°C fiir 10-15 Minuten backen bis die Quadrate eine goldgelbe Farbe haben.

Anrichten Dessert

Das Biskuit auf den Teller geben und mit Sauternes, Birnen- oder Ananassaft betrdufeln. Das Biskuit darf dabei
nicht zu feucht werden. Biskuit mit geraffeltem Shortbread und Croquant bestreuen, die Birnenhélfte auf das
Biskuit legen und mit dem Sauternessirup betréufeln und fiir den optischen Abschluss alles noch dezent mit
Croquant ausdekorieren. Den Joghurt (kann noch mit Zitronenzesten dekoriert werden) neben dem Biskuit
anrichten und rechts davon das Schokoladenmousse platzieren. Die gebackene Schokolade zur Dekoration auf
dem Schokoladenmousse mit einer Reibe verteilen.



