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Tagliolini mit Steinpilzen
* ¥ %
Pata Negra-Racks niedergegart, am Stiick serviert an einer Balsamico-

Cognac flambierten und karamellisierten Sauce mit Frischkrautern auf
einem Beet von Gemiise- und Kartoffelpiiree

* % %

Zabhaglione mit Marsala
serviert mit einer Vanillekugel und Biskuit

Vorspeise Hauptgang Dessert




VORSPEISE: TAGLIOLINI MIT STEINPILZEN

je 250 g Weiss- und Knépflimehl
4 Eier

6 EL Wasser

1 gehé&ufter EL Salz
400 g Steinpilze

1 Zwiebel
Knoblauch
Rosmarin
Weisswein

3dl Vollrahm
Pfeffer

Das grosse Messerwetzen

Das Mehl bis und mit Salz zusammen in der Kiichenmaschine mit dem Knethacken zu einem Teig kneten und

anschliessend mit der Hand nochmals durchkneten. 1 Stunde ruhen lassen.

Mit der Nudelmaschine die Tagliolini formen und nochmals ruhen lassen. In einem grossen Topf mit siedendem

Salzwasser ca. 2-3 Minuten abkochen. In einem Sieb warmhalten.

In der Zwischenzeit die eingeweichten Steinpilze abtropfen lassen. Zwiebel, Knoblauch und Rosmarin in einer
Pfanne mit Olivendl andiinsten, die Pilze mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einem guten Schuss

Weisswein abléschen. Vollrahm dazugeben und erwérmen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Tagliolini in die Sauce geben. Gut vermischen und auf vorgeheizte Teller anrichten. Mit einem Rosmarinzweig

garnieren und sofort servieren.



Das grosse Messerwetzen

HAUPTGANG: PATA NEGRA-RACKS NIEDERGEGART, AM STUCK SERVIERT AN EINER BALSAMICO-
COGNAC FLAMBIERTEN UND KARAMELLISIERTEN SAUCE MIT FRISCHKRAUTERN AUF EINEM BEET VON
GEMUSE- UND KARTOFFELPUREE

Pata Negra Rack

ca. 1kg
Thymianblattchen
Rosmarinbléttchen
0]

Das Pata Negra Rack waschen, trockentupfen und mit fein gehackten Thymian- und Rosmarinblattchen belegen. Ol
in der Pfanne erhitzen und das Rack scharf anbraten. Das Fleisch bei 120°C mit Kerntemperatur 64°C im Ofen fiir
ca. 70 Minuten garen.

Sauce

Zucker

Cognac

1 dl Balsamico

1 Glas Kalbsfond

frische Krauter nach Belieben

Zucker karamellisieren. Sobald dieser verlaufen ist, mit einem Schuss Cognac abléschen uns sofort entziinden
(flambieren). Balsamico und Kalbsfond in der Pfanne mit frischen Krdutern einkdcheln lassen (reduzieren),
abbinden und wiirzen.



grosse Messerwetzen

Kartoffelpiiree- und Riieblistampf

8 grosse Kartoffeln, weichkochend
Milch

Butter

Salz

Muskatnuss

3 grosse Riiebli

1 Zwiebel

wenig Zucker

wenig Orangensaft

Kartoffel schdlen und weichkochen. Mit heisser Milch, Butter, Salz und Muskatnuss zu einem lockeren Piiree
schlagen.

Riiebli schélen und in Ringe schneiden. Zusammen mit der Zwiebel in einem Topf mit Wasser (knapp liber dem
Gemiise) weich kochen. Im Mixer mit etwas Butter und Salz mixen und am Schluss etwas Zucker und Orangensaft
beigeben.



Das grosse Messerwetzen

DESSERT: ZABAGLIONE MIT MARSALA, SERVIERT MIT EINER VANILLEKUGEL UND BISKUIT

Zabaglione mit Marsala

4 Eigelb

4 EL Zucker

1 dl Weisswein

1 Schuss Marsala

Eigelb und Zucker riihren bis die Masse schaumig wird. Weisswein mit einem Schuss Marsala in die Eimasse
geben. Uber dem knapp siedenden Wasserbad schlagen, bis eine leichte Creme entsteht. Sofort servieren.

Schoggibiskuit

6 Eier

150 g Zucker
Vanillezucker
130 g Mehl

20 g Kakaopulver
30 g Speisestérke
80 g Butter

Die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen. Das Mehl bis und mit Starke unter die Eigelbmasse schlagen und die
fliissige Butter unterheben. Die Masse in eine runde Form fiillen und im vorgeheiztem Ofen bei 180°C 35 Minuten
backen. Biskuit in Dreiecke schneiden und mit einer Vanilleschlagrahmcréme bestreichen.



