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Mostbrockli-Tatar mit Honig-Gurkensalat

fiir 4 Personen

Mostbrockli-Tatar
200 g Tomaten, entkernt, in Wiirfeli
120 g Mostbrockli, fein geschnitten
2 EL Créme fraiche

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Honig-Gurkensalat

2TL  Honigsenf

3EL Rapsol

2 EL  Apfelessig

1EL fliissiger Honig

1 Gurke, langs mit dem Sparschiler bis aufs Kerngehause in Streifen abgeschalt
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Zubereitung
Mostbrockli-Tatar
Tomaten, Mostbrockli und Creme fraiche mischen, wiirzen.

Honig-Gurkensalat
Senf mit Ol und Essig in einer Schiissel verriihren. Gurke beigeben, mischen, wiirzen.
Salat zum Tatar anrichten, vor dem Servieren mit Honig betraufeln.
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Kalbsrollbraten

Fiir 6 Personen

100 Gramm Poulebrustfilet

Ofen auf 160 Grad vorheizen (keine Umluft) Pouletbrust in feine Wiirfel schneiden

24 Gramm Riiebli schélen und sehr fein wiirfeln)

0.5 Friihlingszwiebel

Das Weisse und das Hellgriine sehr fein wiirfeln. Die Riiebli in kochendem Salzwasser eine Minute blanchieren. Die
Friithlingszwiebeln beigeben und 10 Sekunden mitgaren. Alles in ein Sieb giessen, abschrecken und gut abtropfen
lassen. Eventuell mit Kiichenpaier abtupfen.

1 Kleine Masseinheit Rosmarinnadeln Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und fein hacken)

1 Essloffel Schlagrahm
0.5 Ei
1 Essloffel Portwein

Pouletfleisch aus dem Tiefkiihler nehmen, salzen und im Blitzhacker ca 30 Sekunden zu einer feinen Masse mixen.
Rahm, Ei und Portwein zugeben. Weitere 30 - 45 Sekunden mixen. Farce mit Rosmarin, Riiebli und
Friihlingszwiebeln in eine Schiissel geben und glatt riithren. Bis zum Gebrauch abgedeckt kalt stellen.

0.8 Kilogramm Kalbsrollbraten

2 diinne Kalbsrollbraten (a 800 Gramm; zugeschnitten beim Metzger bestellt) nebeneinander auf die Arbeitsflache
legen. Innenseiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Farce mittig darauf geben und mit einem Teigschaber gleichméssig
verteilen. Dabei einen 2cm breiten Rand lassen. Von der langen Seite her fest aufrollen und mit Kiichengarn fest
zubinden.

10 Gramm Butter

1 Essloffel Olivenol

Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen. Rollbraten darin bei starker Hitze 4-5 Minuten rundum goldbraun braten.
Rollbraten auf einen Ofenrost legen und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad (keine Umluft) 1:20 - 1:25 Stunden
garen. Ein Backblech mit 600 ml Wasser unter den Ofenrost schieben.
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Rotes Ei auf Rahmspinat

Schritt fiir Schritt:

Rotes Ei auf
Rahmspinat

Rexept und Styling: Rolf Gaviezel Fotas: Auna Schramek Schuider

Spinat: Zwwebal und Knol auch in der

warman Butter andhmpfen. Spinat

besfagon, sussmmentallon lassen Rahm

fassen, 5 Minuten ziehon lassen dazugiessen, kecht ainkoohen lassen,
wurzen

Randensaft (2) und Ess
Phanne auf 65 °C erhitzen D Eier m dor
Flisssighke langsam dazugoeben. ot bot
85 *C ca 10 Minuton gamn

Eier: Randensaft (1) und Essig (1) in einer
Schissél verrihren Biof sorghaltig
aufschlagen und in die Flussigkat gleiten

Haban Sie Fragen 2u «Gewusst wies?

L und Speck in der heissan Butter bes Spinat Y
:::ﬂ-m Hitza goldgelb braten, wurzen. cieof verteden. Exx aus det Flasgigket

66 LFMENU 208

Benny & Dani / 8. Méarz 2019 / Seite 3



s

FEINSCHLECKER

WENN MANNER KOCHEN

Puddingtorchen

16 Tartelettesformchen von je 8 cm @ Sieb, Butter fiir die Formchen
1 rechteckig ausgewallter Butterblitterteig a 320 g

Fiillung:
40 g Mehl

4 dl Milch

1 Zimtstange

1 Zitrone, diinn abgeschalte Schale
200 g Zucker

1dl Wasser

5 Eigelb

Garnitur:

wenig Zimtzucker

Zubereiten: 45 Minuten

Koch-/Backzeit: 17 Minuten

Auf dem Tisch in 1 Stunde, 2 Minuten

Blatterteig von der Langsseite her dicht aufrollen. Rolle in 16 Stiicke schneiden. Je ein Stiick Blitterteig in die
ausgebutterten Formchen legen, Teig in die Formchen driicken, so dass das ganze Formchen regelmassig mit Teig
ausgelegt ist, kiihl stellen.

Fiillung: Mehl mit dem Schwingbesen und wenig Milch glatt anriihren. Restliche Milch mit Zimtstange und
Zitronenschale aufkochen. Heisse Milch unter standigem Riithren zum angeriihrten Mehl giessen, zuriick in die
Pfanne geben und unter standigem Riihren aufkochen.

Zucker und Wasser in einer zweiten Pfanne aufkochen, 3-4 Minuten sprudelnd kochen und den heissen
Zuckersirup unter die Milchmasse riihren, leicht abkiihlen. Eigelb darunterriihren und die Créme durch ein Sieb
giessen. Créme in die vorbereiteten Formchen verteilen und die Kiichlein in der Mitte des auf 230-250°C
Heissluft/Umluft (250°C Ober-Unterhitze) vorgeheizten Ofens 17-20 Minuten dunkelbraun backen. Pastel
herausnehmen, auskiihlen lassen. Vor dem Servieren nach Belieben mit Zimtzucker bestreuen.
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