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Apéro: Chicorée mit Datteln und Ziegenkase
ca. 30 Minuten

Zutaten

1509 Datteln ohne Stein

75g Baumnusskerne

2-3 Ziegen-Formaggini, ca. 3009

3-4 Chicoréezapfen, gertstet, in Schiffchen zerteilt.
Rosa Pfeffer, grob zerstossen, zum Bestreuen.

Zubereitung

Datteln, NUsse und Formaggini zerkleinern und in die gewaschenen
Chicorée-Schiffchen fullen.

Mit rosa Pfeffer bestreuen.

In kleine Stlicke schneiden und auf Tellern oder Platte anrichten.



@ ca. 60 Minuten

Zutaten

1 Zwiebel gehackt

4509 Randen, geschalt und gewdarfelt

3 EL Olivendl

2 Orange, nur Saft

1 Lt. GemUsebouillon

1 TL Rohzucker

1 Lorbeerblatt

Je 1 gestrichener TL Muskatnuss und Nelken
1 Zimtstange

3 — 5 cm frischer Ingwer

Weisser Pfeffer, Salz

1 dl Rahm

1 TL Zitronensaft

Frischer geriebener Meerrettich, nach Belieben

Zubereitung i

Gehackte Zwiebel und Randenwdrfel im Ol andinsten. Orangensaft
beifligen, etwas einkochen. Die Bouillon sowie samtliche Zutaten
dazugeben. Die Randenwirfel in der Briihe weich kochen, Dauer ca. 30
bis 60 Minuten. Zimtstange und Lorbeerblatt entfernen.

Rahm flaumig schlagen, mit Zitronensaft und Salz abschmecken. Nach
Belieben frischen Meerrettich in den Schaum raffeln.



Hauptgang: Blatterteig-Pastetli
@ ca. 20 Minuten plus Backzeit

Zutaten

600 bis 8009 Blatterteig
1 Eigelb

1 TL Rahm

Zubereitung

Far die Pastetli Blatterteig 3-4 mm dick, vorsichtig gleichmassig
auswallen, leicht zusammenstossen. 8 Rondellen von ca. 7 —9 cm
Durchmesser mit dem grossen Ausstecher ausstechen. Davon 4 Béden
auf das mit Backpapier belegte Blech legen, ev. mit einer Gabel
einstechen. Mit dem kleinen Ausstecher die Mitten der 8 restlichen
Rondellen ausstechen, sodass ca. 1,5 cm breite Ringe entstehen.
Ausgestochene Mitten (Deckel) aufs Backpapier legen. Eigelb und Rahm
verruhren. Teigb6den mit Eigelb bestreichen, je einen Teigring
darauflegen. Pastetli in der Mitte des auf 210 °C (Umluft) vorgeheizten
Ofens 20-30 Minuten backen. Ofen nicht zu friih aufmachen (Pastetli
fallen dann ev. in sich zusammen). Deckel nach 15 Minuten
herausnehmen. Pastetli im ausgeschalteten Ofen warm halten.



Hauptgang: Zuger Pastetli-Fillung
@ ca. 60 Minuten

Zutaten Fullung: Zutaten Sauce:
200g geschnetzeltes Kalbfleisch 409 Butter

2 Zwiebel, fein gehackt 409 Mehl

2 Zwiebel, besteckt mit 12 Nelken 3 dl Milkensud
und 1 Lorbeerblatt 2 dl Weisswein
1 dl Weisswein 1 Eigelb

200g Champignons 2-3 EL Rahm
200g Milken Salz und Pfeffer

300g Kalbsbrat
1 Zitronenscheibe
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Kalbfleisch, blattrig geschnittene Pilze und die gehackte Zwiebel in
Butter anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Weisswein aufgiessen und
ca. eine Viertelstunde dinsten.

2 Liter Wasser mit wenig Salz, der halben, besteckten Zwiebel und einer
Zitronenscheibe zum Sieden bringen. Die Milken darin ca. 20 Minuten
kochen, herausnehmen und in Wurfel schneiden. Im gleichen Sud aus
dem Brat geformte Klgelchen ca 10 Minuten ziehen lassen.

Aus Butter, Mehl, 3 dl Sud und 2 dl Weisswein eine weisse Sauce
zubereiten und ca 20 Minuten kochen. Eigelb und Rahm verklopfen, die
Sauce damit verfeinern, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Milken,
Bratklgeli, Kalbfleisch und Champignons beigeben.

Einen Teil der Fullung in die Blatterteig-Pastetli fillen, den Rest separat
dazu servieren.



@ ca. 20 Minuten

Zutaten

300g Karotten, in Streifen geschnitten
2009 Broccaoli

Salz, Pfeffer, Butter

Zubereitung

Karotten ca. 5 Minuten im Wasserdampf garen, Broccoli beigeben,
gemeinsam ca. 5 Minuten weiter garen. Broccoli kalt abduschen. Evil. in
heisser Butter kurz schwenken.

Zu den Pastetli anrichten.



Dessert: Safranbirnen
@ ca. 20 Minuten

Zutaten

3,5 dl Weisswein, z.B. Chardonnay
70g Zucker

Safranfaden

4 kleine Birnen (z.B. Gute Luise)

1 Zitrone

1 dl Rahm

Zubereitung

Weisswein und Zucker zusammen aufkochen, einige Safranfaden
beigeben. Birnen schalen, Stiel beibehalten. Zitronensaft auspressen,
Birnen damit bestreichen und in den Weinsud legen. Bei kleiner Hitze ca.
5 Minuten knapp weich kécheln. Pfanne von der Platte nehmen, Birnen
in der Kochfllssigkeit ca. 1 Stunde auskuhlen lassen. Anschliessend
herausnehmen, in Glasern anrichten und je nach Wunsch wenig
geschlagenen Rahm beigeben.



