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Kiirbissuppe

* % *

Geschmorte Kalbshaxen
Knd pfli
Lauchgemiise und Karotten

* % *

Dreierlei von der Schokolade

Vorspeise Hauptgang Dessert




VORSPEISE: KURBISSUPPE

¥ Lauch

Y2 Knollensellerie
1 Karotte

1 Zwiebel

1 Kiirbis

1 Birne

1 Apfel, sduerlich
11 Gemiisebriihe
1 TL scharfes Currypulver
1 TL Butter

Salz

Muskat

Pfeffer

Einlage
70 g Steinpilze, frisch
4 Tranchen Kochspeck

Suppengemiise klein schneiden. Kiirbis in 1-2 cm Wiirfel schneiden. Apfel und Birne schélen und in kleine Wiirfel
schneiden. Butter in einen grossen Topf geben und Currypulver anrdsten. Suppengemiise dazugeben, danach den
Kiirbis und zum Schluss die Friichte. Mit Gemiisebriihe abléschen und 50 Minuten kdcheln lassen. Vor dem

Servieren mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Steinpilze grob schneiden, in Butter scharf anbraten. Die Specktranchen kross braten.



HAUPTGANG: GESCHMORTE KALBSHAXEN, KNOPFLI, LAUCHGEMUSE UND KAROTTEN

Kndpfli

300 g Mehl
1TL Salz

3 Eier

1.5 dl Wasser
1ELOI

Mehl und Salz mischen. Eine Mulde formen. Die Eier mit Wasser und Ol verquirlen. Zum Mehl giessen und
verriihren. Den Teig klopfen, bis er Blasen wirft und glatt ist. Den Teig zugedeckt mindestens 30 Minuten ruhen
lassen.

Den Teig portionenweise auf nassem Stielbrettchen ausstreichen. Mit langem, glattem Messer schmale
Teigstreifen vom Brettchen direkt ins leicht siedende Wasser schneiden oder durchs Knépflisieb streichen. Sobald
eine Portion verarbeitet ist und die Knopfli an die Oberfliche steigen, mit einer Schaumkelle herausnehmen und
abtropfen lassen.

Geschmorte Kalbshaxen

4 Kalbshaxen

Y2 Knollensellerie
1 Karotte

¥ Lauch

1 Zwiebel

2 Lorbeerblatter
3 dl Rotwein

3 dl Rinderbriihe
Mehl

Salz

Pfeffer

Butter

1 EL Tomatenmark

Etwas Mehl, Salz und Pfeffer mischen und die Kalbshaxen darin wenden. Die Kalbshaxen bei grosser Hitze
anbraten und wieder aus dem Brater nehmen. Gemiise und Tomatenmark scharf anbraten. Mit Wein und Briihe
aufgiessen und das Fleisch wieder in den Bréter geben. Brater zudecken und bei 180°C fiir 120 Minuten im Ofen
schmoren lassen.



Karotten

500 g Karotten

2 Knoblauchzehen
1 EL Butter

Salz

Petersilie

Karotte schélen und in grobe Stiicke schneiden. Knoblauch fein hacken und in Butter andiinsten. Karotten
beigeben. Mit Salz wiirzen. Zum Schluss frisch gehackte Petersilie dazugeben.

Lauchgemiise

3 Lauch

1 EL Mehl

3 EL Weisswein
Salz

Muskat

Pfeffer

Butter

Lauch in 0.5 cm Scheiben schneiden, in Butter andiinsten und mit Mehl bestduben. Mit Weisswein abléschen und
auf kleiner Stufe kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.



DESSERT: DREIERLEI VON DER SCHOKOLADE

Toblerone-Eis

140 g Toblerone-Schoggi, weiss
Y2 I Milch

4 Eigelb

40 g Zucker

200 ml Rahm

Die Toblerone im Wasserbad langsam schmelzen lassen. Milch erhitzen. Zucker und Eigelb verriihren, bis der
Zucker aufgeldst ist. Die heisse Milch vorsichtig unter die Eigelbmasse riihren. In der Pfanne zur Rose abkochen.
Durch ein Sieb giessen und in die geschmolzene Schokolade geben. Vermischen und abkiihlen lassen. Ab und zu
rithren, damit keine Haut entsteht. Rahm steif schlagen und vorsichtig unter die Masse ziehen. In der Eismaschine
gefrieren lassen.

Pralinés

150 g Obers

25 g Zucker

250 g Milchschokolade
125 g dunkle Schokolade

Zum Panieren
Mehl

Ei

Brosel

Fiir den Backteig
250 g Milch

80 g Eidotter

80 g Ol
Vanillezucker

200 g glattes Mehl
70 g Kakao

120 g Eiweiss

50 g Zucker

Salz

Fiir die Pralinés Obers mit dem Zucker aufkochen und iiber die beiden geschmolzenen Schokoladesorten giessen.
Ca. 5 Minuten warten und zu einer gldnzenden, geschmeidigen Konsistenz riihren. Auf ca. 15°C abkiihlen und dann
schaumig schlagen.



(Die Temperatur spielt hier eine bedeutende Rolle: ist die Masse zu ,warm" |dsst sie sich nicht aufschlagen, ist sie
zu kalt, bekommt sie kein Volumen und die Kliimpchen I6sen sich nicht auf.)

Wenn die Masse eine luftige, dressierfahige Konsistenz erreicht hat, Tupfen mit einem Durchmesser von ungefahr
3-4 cm auf Backpapier dressieren und 4 bis 5 Stunden einkiihlen. Anschliessend in Mehl, Ei, Bréseln panieren und
bis zum Frittieren wieder einkiihlen.

Fiir den Backteig das Eiweiss mit dem Zucker und einer Prise Salz zu einem cremigen Schnee aufschlagen.
Anschliessend Milch, Eidotter, Ol, Vanillezucker, Mehl und Kakao nur kurz zu einem Teig verriihren und den Schnee
rasch unterheben. (Ein zu lange geriihrter Backteig wird zéh und leimartig.)

In einem Topf 5-6¢cm hoch Pflanzendl auf 160-170°C erhitzen und die panierten, noch gut gekiihlten Pralinés durch
den Backteig ziehen und frittieren; danach auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Dekovariante

Orangenfilets aus 2 Blondorangen schneiden. In einer Bratpfanne 2 EL Zucker karamellisieren lassen und die
Orangenstiicke dazu geben. Mit 1 EL Grand Marnier abldschen und etwas einkdcheln lassen. Orangenstiicke auf
die fertigen Pralinés geben und sofort servieren.



Schoggitiirmli

150 g Butter, nach Belieben gesalzene

150 g dunkle Schokolade, z.B. Crément, gehackt
4 Eier

50 g Zucker

2 EL Maisstarke

Guss

1 Chilischote

100 g dunkle Schoggi
30 g Butter

Butter in einer Pfanne schmelzen. Schokolade beifiigen, unter Riihren schmelzen.

Eier und Zucker riihren, bis die Masse hell ist. Maisstédrke dazusieben, mit der Schokolade gut darunterriihren. Teig
in die vorbereitete Form geben, glatt streichen und 10-14 Minuten in der Mitte des auf 210°C vorgeheizten Ofens
backen. Kuchen herausnehmen, etwas abkiihlen oder ganz auskiihlen lassen, garnieren.

Je nach Backofenleistung die Backzeit anpassen. Der Kuchen soll bei Fingerdruck noch ganz weich sein, er wird
beim Abkiihlen schnell fester. Wenn der Kuchen kalt ist kleine Férmchen ausstechen.

Fiir den Guss die Butter in einer Pfanne schmelzen und die ldngs halbierte Chilischote dazugeben. Auf kleiner Stufe
kdcheln. Die Butter sollte nicht braun werden. Nach etwa 10 Minuten Chili entfernen und die Schoggi zu der Butter
geben. Wenn die Glasur schérfer sein soll, kann man mit etwas Chilipulver nachwiirzen. Die ausgestochenen
Kuchentalter in der Schoggi wenden und auf einem Gitter trocknen lassen.

Eine Fiillung nach Belieben zubereiten (steifer Rahm, Schoggimousse). Zwischen zwei Taler etwas von der Fiillung
geben und z.B. mit einer Himbeere garnieren.



