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Toast mit Lachs auf einem Bett mit Dillsenf

N

Zubereitung:

Toasts mit Butter bestreichen

Das Bett mit Dillsenf (iber die Butter
Lachs auf Dillsenf verteilen

Den Toast in 4 Teile schneiden und 1 Tupf Meerrettichschaum und 1 Kaper drauf




Rleblisuppe mit Ingwer

Zutaten fiir 2 Personen:

300 g Ruebli, in Scheibchen
0.5 Schalotten, gehackt
0.5 EL Bultter
3 dl Gemdusebouillon
0.5 TL frischer Ingwer, fein gerieben
0.5 Bio-Zitronen, abgeriebene Schale
0.5 TL Zitronensaft
Salz, nach Bedarf
Pfeffer, nach Bedarf
0.9 dl Rahm (steif geschlagen)

Zubereitung:

1. RUebli und Schalotte in der warmen Butter andampfen

2. Bouillon dazugiessen, zugedeckt weich kochen

Suppe fein plrieren

Ingwer, Zitronenschale und -saft darunter mischen, wirzen
Schlagrahm sorgféltig darunter ziehen

anrichten
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Zutaten fiir 18 Personen:

2700 g Ruebli, in Scheibchen
5 Schalotten, gehackt
5 EL Butter
2,71 Gemisebouillon
5 TL frischer Ingwer, fein gerieben
5 Bio-Zitronen, abgeriebene Schale
5TL Zitronensaft
Salz, nach Bedarf
Pfeffer, nach Bedarf
8 dI Rahm (steif geschlagen)



Lozarner Chogelipastete mit Erbsli

Zutaten fiir 4-6 Personen:
Fillung:

50g
2-3EL
500 g

400 g

4-5EL
2 dl
6 dl

400 g
2dl

Sultaninen
Cognac oder Apfelsaft
Kalbfleisch, z.B. Stotzen, klein gewiirfelt

Bratbutter oder Bratcréme
Salz, Pfeffer

Champignons, in feine Scheiben
geschnitten

Zwiebel, fein gehackt
Butter zum Dampfen
Mehl

Weisswein

Fleischbouillon (Kalbsfond)
Pfeffer aus der Muhle

Kalbsbrat
Rahm zum Abschmecken



Zubereitung:

Fiillung:

1.
2.

00

Sultaninen im Cognac einlegen.

Das Fleisch in der heissen Bratbutter kurz anbraten, herausnehmen,
wurzen.

Die Champignons und Zwiebeln in der Butter andampfen. Mit dem Mehl
bestreuen, kurz mitrosten.

Wein und Bouillon dazugiessen.

Gewdirze und Sultaninen beifiigen und unter Riihren aufkochen.

Aus dem Brat mit 2 Teeloffeln kleine Kugeln formen. Im Bratbutter kurz
anbraten und nachher in der Sauce 5-10 Minuten ziehen lassen.
Angebratenes Fleisch beifligen, kurz erhitzen.

Mit Rahm abschmecken

Pastetli auf ein Blech verteilen, Deckeli rausnehmen und separieren und
vor dem Essen kurz in den Ofen

Erbsli mit ein wenig Wasser und Butter kurz aufkochen
und abschmecken



Zutaten fiir 18 Personen:

Fullung:
e 200¢g
e 10EL
e 2000g
e 1600¢g
o 4
e 16-20EL
e 8dl
o 24dl
e 1600¢g

e 8di

Sultaninen

Cognac oder Apfelsaft

Kalbfleisch, z.B. Stotzen, klein gewiirfelt
Bratbutter oder Bratcréme

Salz, Pfeffer

Champignons, in feine Scheiben geschnitten
Zwiebeln, fein gehackt

Butter zum Dampfen

Mehl

Weisswein

Fleischbouillon (Kalbsfond)

Pfeffer aus der Miihle

Kalbsbrat
Rahm zum Abschmecken



Birekompott mit Lozarner Birewegge
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Zutaten fir vier Personen:

0.5 kg Birnen

1 Zitrone

250 ml Wasser

50 g Rohrzucker

1 Pack Vanillezucker
1 TL Zimtpulver

Zubereitung: Arbeitszeit ca. 30 Minuten

Birnen schalen, entkernen und in grobe Stlicke schneiden.

Zitrone auspressen und mit dem Wasser in einen Topf geben.
Zucker, Vanillezucker, Zimt und Birnenstlicke hinzuftigen.

Die Birnenstiicke mit den restlichen Zutaten aufkochen und ca. acht
bis zehn Minuten weichkochen.



Zutaten fiir 18 Personen:

2.5 kg Birnen

5 Zitronen

1250 ml Wasser
250 g Rohrzucker

5 Pack Vanillezucker
5 TL Zimtpulver

Lozarner Birewegge:

Fiillung auf Blatterteig portionieren, zusammenrollen, mit Eigelb bestreichen und in den Ofen
schieben
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