RAppezolier
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Birnen-Rahm-Kuchen
Fir 1012 Sticke

1 Kuchenteig, 270 g,
rund ausgewallt, Durchmesser 33 cm
500 g Birnenweggenftillung

Puderzucker fiir die Garnitur

Guss:

5 dl Vollrahm

3 EL Maisstérke
2 grosse Eier

100 g Rahmaquark
3 EL Zuchker

Y@ Zimtpulver L,Ug.«n;i’

1. Ein Kuchenblech von rund 28 cm
Durchmesser mit dem Teig

belegen und einen Rand formen.
Den Boden mit einer

Gabel mehrmals einstechen.

15 Minuten kihlstellen.

2. Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Alle Zutaten fGr den Guss verquirien.
Birnenweggenmasse auf dem
Teiggiatt streichen. Baumnusse grab
hacken, dariberstreuen und

leicht in die Masse driicken. Den
Guss dardbergiessen.

3. In der unteren Ofenhélfte

35 bis 45 Minuten backen.

Die Oberflache darf sich bei leichtemn
Ritteln des Blechs noch etwas
bewegen. Im getffneten Ofen ein
wenig abkihlen [assen. Nach
Belieben mit Puderzucker bestauben,

Tipps:

Noch lauwarm schmeckt

der Kuchen am besten.

Falls Kinder mitessen, den Schnaps
weglassen.

Birnenweggenfillung besteht

aus getrockneten und gekochten
Birnen, Apfeln, Feigen sowie
Gewdrzen. Die Masse ist fertig im
Handel erhaltlich.

Meh r Rezepte:
saisonkiiche -

www.saison.ch
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Crostini mit Pilzen
auf Walnussbrot

Aromatische Pilze und frische Petersilie sind ein unschlagbares
Duo. Auf gerostetem Walnussbrot sind sie der perfekte Herbst-
Snack.

Pilze putzen, in Scheibchen schneiden. Schalotte und Knob-
lauch schalen, beides klein wiirfeln. Petersilie waschen, trock-
nen und fein hacken.

Olerhitzen. Schalotte und Knoblauch andiinsten. Pilze zugeben,
mit Marsala abldschen. Salzen und pfeffern. Bis auf etwa 2 EL
Flissigkeit einkochen lassen, ab und zu umriihren. Halfte der
Pilze plirieren, {ibrige Pilze und Petersilie untermischen.

Ofen auf 250° oder Backofen-Grill vorheizen. Brote auf dem
Rost im Ofen oder unter dem Grill [2. Schiene von unten)
4-5 Min. résten. Mit Butter und Pilzmasse bestreichen. Mit
Petersilie garnieren.

Avocado-Parmesan-Crostini

Die Avocado wird zu einem besonderen Geschmackserlebnis in
Kombination mit frisch gepresstem Zitronensaft.

Fir einfache Crostini braucht man 3 Zutaten: diinn geschnittene
Brotscheiben werden mit Olivenél bestrichen und entweder vor

oder nach dem Backen mit einer halbierten Knoblauchzehe ein-
gestrichen. ‘

Das Fruchtfleisch von 1 reife'n’Avocado auslosen und mit einer
Gabel mit 1 Essloffel frisch gepresstem Zitronensaft, 2-3 Ess-
loffel geriebenem Parmesan, 1 Essloffel Olivensl sowie Salz und
Pfeffer zu einer erémigen Masse zerdricken. Die Avocadocreme
auf nach Grundrezept gerdsteten Brotscheiben haufen und nach
Belieben mit Parmesanspanen garnieren.

Zutaten fiir 4 Portionen:

250g  Steinpilze oder braune
Champignons

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 Bund Petersilie

2EL Olivenal

2EL Marsala

Salz
Pfeffer
8 diinne Scheiben
Walnussbrot
30g Butter

Zutaten flir 4 Portionen:

Avocados

“1TEL frisch gepresstem

, Zitronensaft
2-3EL geriebenem Parmesan
1EL Olivendl
Salz
Pfeffer
Parmesanspanen nach
Belieben




Gebackener Camembert mit
knusprig-wirzigem Baguette

Den Camembert aus der Verpackung nehmen, wieder zuriick in
die Holzschachtel legen und die Oberflache rautenférmig ein-
schneiden. Die Knoblauchscheiben in die Einschnitte stecken.
Den Honig mit Rosmarin und Pfeffer mischen und grossziigig
daribertraufeln.

Das Baguette in Scheiben schneiden. Das Ol mit Zitronenschale,
Zitronensaft und dem beiseitegestellten 1 EL Rosmarin
mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Rosmarin-Wiirzol
auf den Brotscheiben verteilen, auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Die Camemberts in der Holzschachtel dazustellen.

In der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens ca. 10-15
Minuten backen. Herausnehmen und servieren. Den cremig-
flissigen Camembert auf die Brotscheiben l6ffeln und
geniessen.

TIPP
Falls nur Camembert ohne Holzschachtel erhaltlich ist, diesen
aus der Verpackung nehmen und in einer moglichst satt pas-

senden kleinen ofenfesten Form backen.

Fir 6 Personen zum Apéro

2 Camemberts in der
Holzschachtel
(je ca. 200-250 g)
2 Knoblauchzehen,
in Scheibchen geschnitten
2EL flissiger Honig
2 Zweige Rosmarin, fein geschnitten,
1TEL beiseitegestellt
Pfeffer aus der Miihle

1 kleines Baguette

1EL Olivenol

1 Bio-Zitrone, abgeriebene
Schale und 1 EL Saft

YuTL Salz

wenig Pfeffer aus der Miihle




Tatar von gerostetem Fenchel

Die Fenchelknollen vierteln und den groben Strunk heraus-
schneiden. Die Knoblauchzehen schalen und halbieren. Den
Fenchel in eine Gratinform legen. Knoblauch und Krauter sowie
Olivendl, Balsamicoessig und Wasser dartiber verteilen. Den
Fenchelim auf 180 Grad vorgeheizten Ofen auf der mittleren
Rille 30-40 Minuten backen.

Inzwischen die Sauce zubereiten: Die Dérrtomaten mit Kiichen-
papier trocken tupfen, dann in kleinste Wiirfelchen schneiden.
Die Schalotte schalen und fein hacken. Das Ei schélen und
ebenfalls hacken. Von der Zitrone etwas Schale fein abreiben,
dann den Saft auspressen. Die Petersilie fein hacken. Zitronen-
schale und -saft, Senf, Salz, Pfeffer sowie Olivendl zu einer
samigen Sauce rithren. Dérrtomaten, Schalotte, Ei und
Petersilie unterrihren. Wenn ndtig nachwirzen.

Den Fenchel aus dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen lassen.
Fenchel und Knoblauchzehen hacken. Beides mit der Sauce
mischen.

Das Fencheltatar mit Hilfe eines Portionierrings (Ausstechrings)
auf den Tellern anrichten. Als Garnitur jeweils 1 Zitronenscheibe
mit einem Strausschen Kresse daraufsetzen.

Ubrigens: Durch das langsame Rosten im Ofen entwickelt der
Fenchel [wie auch anderes Gemiise) einen intensiven, aromati-

schen Geschmack. Die moderate Hitze sorgt dafiir, dass er nicht
verbrennt, sondern langsam braunt. Am Olivendl sollte nicht
gespart werden; es sorgt fiir ein mediterranes Aroma und kost-
liche Roststoffe.

Fiir 6 Personen als Vorspeise

Tatar:

os 0N W Ww

1

SEL
3EL
3EL

grosse Fenchelknollen
Knoblauchzehen
Zweige Thymian
Salbeiblatter

grosser Zweig Rosmarin
Olivenol
Balsamicoessig

Wasser

Sauce:

6
1
1
1
1
1EL

8 EL

Dérrtomaten in OL, abgetropft
Schalotte

Ei, hartgekocht

Bio-Zitrone

Bund Petersilie

Senf

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Olivendl

Garnitur:

1

1

Zitrone, in feine Scheiben
geschnitten
Beet Kresse




Orecchiette pugliesi mit Salsiccia

und Mangold

Fir die Tomatensofle 1 Zwiebel schalen und wiirfeln. Méhre

schalen, waschen und klein schneiden. 1 EL Olin einem Topf
erhitzen. Zwiebel und Mdhre darin andiinsten. Die stiickigen
Tomaten zugeben, aufkochen und ca. 10 Minuten kécheln.

Dann fein pirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken

Orecchiette in 3-4 | Salzwasser (ca. 1 TL Salz pro Liter) nach
Packungsanweisung bissfest garen. Von den Salsicce die Haut
abziehen, Wurst klein wiirfeln. 1 Zwiebel und den Knoblauch
schalen, beides fein hacken.

Peperoncino putzen, waschen, langs halbieren und entkernen.
2 EL Olin einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch, Peperoncino und Salsiccia langsam darin anbraten.
Nicht zu heill werden lassen, sonst wird der Knoblauch braun,
und damit wird’s hart und bitter.

Mit WeiBwein abldschen und ein paar Minuten kocheln lassen.
Fond und ca. 200 ml Tomatensofle (Rest Sof3e halt sich 3-4 Tage
im Kiihlschrank] zugeben. Ca. 10 Minuten einkochen. Mangold
waschen und trocken schiitteln.

Die Blatter und Stangel klein schneiden, zur Sof3e geben und
weitere 5 Minuten kécheln. Der Mangold darf nicht mehr bitter
schmecken

Kirschtomaten waschen, vierteln und in der Sof3e 3-4 Minuten
mitkdcheln.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Peperoncino aus der Sofie nehmen. Dann die gekochten
Orecchiette in die Sof3e geben und erhitzen, dabei die Pfanne
mehrmals durchschwenken. Ca. 1/3 des Pecorinos in die Pfanne
geben, nochmals durchschwenken und anrichten.

Mit Rest Pecorino bestreuen. Fertig!.

Zutaten fir 4 Personen:

2 mittelgrofe Zwiebeln
1 kleine Mohre
3EL Olivendl

1 Doseln) (425 ml)
stlickige Tomaten
Salz, frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

400 g Orecchiette

4 frische Salsicce
(z. B. mit Fenchel)
2 Knoblauchzehen

kleine frische rote
Peperoncino-Schote
50 ml trockener Weilwein
100 ml Gemiisefond
5-6  Mangoldblatter
10 Kirschtomaten
100 g frisch grob geriebener
Pecorinokase




Irene Dorigs
legendares Appenzeller-Filet

Das Schweinsfilet vom Metzger der Lange nach aufschneiden Zutaten flr 4 Personen:
lassen (Ziel ist ein flaches Fleischstiick, das sich wie eine grosse

1 grosses Schweinsfilet [ca. 450 g)
Roulade fiillen l3sst). Die Kilichenhélzchen in kaltes Wasser

Mehl zum Bestduben

legen. So kleben sie spater nicht am Fleisch. Bratbutter
Lauch und Karotten in feine Streifen [Julienne) schneiden, in je80g Lauch und Karotten
Salzwasser knackig kochen, gut abtropfen lassen, mit Salz und
Pfeffer leicht wiirzen und erkalten lassen. Die Mostbrocklitran- 1-2Bund Schnittlauch, in Ringe
chen nebeneinander und leicht iberlappend auf ein Brett legen. geschnitten (nach
Den Kase in 3-4 Stangen schneiden, in die Mitte der Mostbrock- Geschmack auch Kresse
lireihe legen und mit den Tranchen umwickeln. Das Filet flach oder frischen Spinat,
auslegen. Erst den Schnittlauch, dann die Halfte der Gemiise- blanchiert, verwenden)
julienne auf der Filetmitte verteilen. Die Mastbrockli-Kase- 7-8 Scheiben Mostbrockli
Stange darauf plazieren, dann die andere Halfte der S0g Appenzeller Kase
Gemiisejulienne dariber verteilen. Filet zuklappen und mit den 1,54l Weisswein
Kuchenholzchen verschliessen. 1,5dl Bouillon (oder Kalbsfond)
Anschliessend mit der Kiichenschnur zubinden ((iber Kreuz um 25dl Fahin

. .. . - - Muskatnuss und
die Holzchen schniren wie Schniirsenkel um Osen).

Cayennepfeffer

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Filet mit Salz und Pfeffer 8-10 Kiichenhdlzchen
wiirzen, leicht mit Mehl bestduben. Die Bratbutter hoch erhitzen Kichenschnur

und das Filet darin rundum scharf anbraten.

Aus der Pfanne nehmen und in einen flachen Brater oder eine
Gratinform betten [Holzchen oben).

Das Fett aus der Pfanne giessen, Bratensatz mit Weisswein ab-
loschen und einkochen lassen. Die Bouillon (oder Kalbsfond)
zugiessen und bis auf 1 dl reduzieren. Den Rahm unterriihren,
Sauce aufkochen, mit frisch geriebener Muskatnuss und Ca-
yennepfeffer abschmecken, liber das Filet giessen. Form in den
heissen Backofen schieben und das Fleisch etwa 20 Minuten
garen. Herausnehmen, zudecken und mindestens 5 Minuten
ruhen lassen.

Die Sauce durch ein Sieb passieren, abschmecken und mit dem
Stabmixer kurz aufschlagen. Kiichenhélzchen und Schnur

vom Fleisch l6sen. Am besten feine Nudeln wie Taglierini dazu
reichen.







saupigang Bellage

WIRZ-RISOTTO MIT CHAMPIGNONS

Zutaten fiir 4 Personen

200 g

150 g

1 kleine

ca. 0.6l

2-3 Essloffel
200 g

1dl

40g

2 Essloffel

Wirz

Salz

braune Champignons
Zwiebel
Gemiisebouillon
Olivenol

Risottoreis

Weisswein

geriebener Sbrinz
Butter

etwas frisch geriebene
Muskatnuss
schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Reichlich Wasser aufkochen. Inzwischen die Wirzblatter
ausldsen und die dicken Mittelrippen zumindest im unteren
Teil herausschneiden. Das siedende Wasser salzen, die Wirz-
blatter hineingeben und 2 Minuten blanchieren. Dann ab-
schiitten und kalt abschrecken. Die Wirzblatter in feine
Streifen und diese in etwa 2 cm breite Stiicke schneiden.

Die Champignons mit einem feuchten Tuch abreiben, den Stiel
leicht zurtickschneiden und die Pilze in Scheiben schneiden.
Die Zwiebel schalen und fein hacken.

Die Gemiisebouillon aufkochen und warm halten.

In einer mittleren Pfanne das Olivendl erhitzen. Darin bei mitt-
lerer Hitze die Zwiebel und die Champignons andiinsten. Den
Reis beifligen und kurz mitrosten. Den Weisswein dazugiessen
und unter Rihren vollstdndig einkochen lassen. Dann den
Wirz sowie 2 der Bouillon beifligen. Den Risotto unter gele-
gentlichem Umrihren kochen lassen, bis die Fliissigkeit vom
Reis aufgenommen wurde. Dann nach und nach weitere
Bouillon beifligen, bis der Risotto bissfest, aber noch sehr
feucht ist.

Nun den Sbrinz und die Butter unter den Risotto riihren und
diesen mit Salz, Pfeffer sowie Muskatnuss abschmecken. Zu-
gedeckt auf der ausgeschalteten Herdplatte noch 2-3 Minuten
ziehen lassen. Dann in vorgewarmten Tellern anrichten und
nach Belieben mit geriebenem Sbrinz oder einigen Kases-
panen garnieren.

K®CHGARAGE




Hauotgang

Beilage

Spargelrisotto

Zutaten fur 10-12 Personen Zubereitung
1250g griine Spargel Von den Spargeln unteres Drittel schalen, in Stiicke
5 Zwiebeln schneiden, Schalotten fein hacken, in der warmen Butter
2.5EL Butter ca. 5 Min. andampfen. Spargeln herausnehmen, Reis
750g Risottoreis beigeben, unter Rihren diinsten, bis er glasig ist.

Sl Weisswein Wein dazugiessen, vollstandig einkochen. Bouillon unter

2.5dl  Gemusebouillon

1 Bund Peterli der Reis immer knapp mit Flissigkeit bedeckt ist, ca.
250g Créme fraiche 15 Min. kdcheln.

haufigem Rihren nach und nach dazugiessen, sodass

150 ieb G
9 GENEOEmentniyere Spargeln wieder beigeben, ca. 5 Min. fertig kdcheln, bis

der Reis cremig und al dente ist. Petersilie grob
schneiden, mit Creme fraiche und Kase darunterriihren.

KOCHGARAGE




)oSSert

Orangen-Joghurt-Creme mit Mango-Haube

Zutaten fir 4 Personen

CREME:
400 g Joghurt griechisch oder tiirkisch
3 Bio-Orangen
1 Essloffel Zitronensaft
3 Eigelb
50g Puderzucker
nach Belieben 1 Essloffel Orangenlikér
2dl  Halbrahm
SAUCE:
1 Mango
4 Passionsfriichte
1 Messerspitze Vanillepulver oder
2 Messerspitzen Vanillepaste
1-2  Essloffel Zucker

Zubereitung

Je nach Konsistenz des Joghurts diesen etwa 1 cm dick auf
einem doppelt gefalteten Kiichentuch ausstreichen und etwa
15 Minuten abtropfen lassen. Bei Yerwendung von tiirkischem
Joghurt ist dies in der Regel nicht notig.

Inzwischen die Schale von 1 Orange heiss abwaschen und fein
abreiben. Den Saft von allen 3 Orangen auspressen und in eine
kleine Pfanne geben. Offen unter Rihren auf 1 dl einkochen
(abmessen!]. In eine Metallschiissel geben.

Den Zitronensaft und den Puderzucker zum Orangensaft geben
und gut verrithren. Dann die Eigelbe beifligen. In eine Pfanne

2 cm hoch Wasser fiillen, aufkochen und die Schiissel darauf-
setzen. Alles mit einem Schwingbesen so lange kraftig
aufschlagen, bis die Mischung cremig-dicklich bindet. Die
Schiissel sofort in ein kaltes Wasserbad stellen und unter
Ruhren kurz abkiihlen lassen. Dann die Orangenschale, den
Joghurt sowie nach Belieben den Likor unterriihren.

Den Rahm steif schlagen. Mit dem Schwingbesen unter die
Creme ziehen. Die Creme hochstens %5 hoch in 6 Dessertglaser
fullen. Bis zum Servieren kiihl stellen.

Fir die Sauce die Mango schalen und das Fruchtfleisch vom
Stein schneiden. Etwa 1/4 der Mango klein wiirfeln und fir die
Garnitur beiseitestellen. Die restliche Mango in grobe Stiicke
schneiden und in einen hohen Becher geben.

Die Passionsfriichte halbieren und in einen kleinen Becher
geben. Mit dem Stabmixer 5-8 Sekunden durchmixen, bis sich
die Kerne vom Fruchtfleisch losen. Den Passionsfruchtsaft
durch ein feines Sieb zur Mango giessen, um die Kerne zu
entfernen. Die Vanille sowie den Zucker beifligen und alles mit
dem Stabmixer fein purieren. Die Sauce kiihl stellen.

Zum Servieren die Mangosauce als Haube auf die Orangen-
creme geben und mit den Mangowdirfelchen garnieren.
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