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Mit Barlavuchspinat gefiliter Braten
Fettuccine
Morchelsavce

Gemiisebeilage
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Mascarponc-Mango-Creme
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Falsche Schnecken mit Krauter-Brot

Zutaten

24

4 dl
200 g
6 EL

100 g

fur 8 Personen

grosse Champignons
Weisswein
Weissbrot, altbacken
Olivendl

Bund gemischte Krauter,
z. B. Petersilie, Basilikum und Oregano

Knoblauchzehe
gesalzene Butter

Pfeffer



Zubereitung

1. Von den Champignons die Stiele herausdrehen und hacken.
Champignonkopfe in eine ofenfeste Form setzen und mit Wein umgiessen.

2. Brot in Wiurfelchen schneiden. Im Ol leicht anrésten. Gehackte Pilzstiele
dazugeben und kurz mitbraten. Alles in eine Schissel geben. Krauter sehr fein
hacken und beigeben. Knoblauch dazupressen. Butter schmelzen und
darubertraufeln. Alles gut mischen. Masse mit Pfeffer abschmecken.

3. Backofen auf 180 °C vorheizen. Champignons mit Krauter- Brot-Masse fullen.
Falsche Schnecken in der Ofenmitte 20-25 Minuten backen.

Mit Barlavchspinat gefiiliter Braten

fur 8 Personen

Zutaten
1EL Senf
1EL Aceto balsamico bianco
1EL Sherry
2EL Erdnussol

wenig Pfeffer
2 kg Schweinsbraten vom Hals
3 EL Barlauchpesto

(auch andere Pesto maoglich)
100 g Rohschinken in Tranchen
100 g Spinat
1% TL Salz

1EL Erdnussol




Zubereitung

1. Senf bis und mit Pfeffer verrihren, Braten damit bestreichen, zugedeckt im
Kuhlschrank ca. 12 Std. marinieren, ca. 1 Std. vor dem Braten herausnehmen.

2. Marinade etwas abstreifen. Braten im oberen und unteren Drittel Uber die
ganze Lange ein- aber nicht durchschneiden. Braten aufklappen, Einschnitte
mit Pesto bestreichen, mit Rohschinken und Spinat flllen, Braten zuklappen,
binden.

3. Weites Bratgeschirr im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad erhitzen. Braten
salzen, Ol und Braten ins Bratgeschirr geben.

4. Braten im Ofen: Fleisch ca. 15 Min. anbraten, wenden. Temperatur auf 180
Grad reduzieren, ca. 1 1 /4 Std. fertigbraten (Kerntemperatur: ca. 70 Grad),
dabei hin und wieder mit der entstandenen Bratflussigkeit Ubergiessen.
Fleisch vor dem Tranchieren ca. 10 Min. ruhen lassen.

Alternativ-Tipp:

Statt Schweinshals Kalbsnierstlick verwenden. Kerntemperatur ca. 65 Grad, Bratzeit
ca. 45 Min.

Fettuccine

gemass Packung

Morchelsauce

Zutaten

1EL Butter

2 Schalotte, fein gehackt

40 g getrocknete Morcheln, eingeweicht, gut gewaschen, abgetropft, halbiert
1dL Weisswein

2dl Gemusebouillon

3,6dl Saucen-Halbrahm

Salz und Pfeffer, nach Bedarf



Zubereitung

1. Butter in der Pfanne erwarmen, Schalotte andampfen. Morcheln mitdampfen,
Wein und Bouillon dazugiessen, etwas einkocheln. Rahm beigeben,
aufkochen, wurzen.

Mascarpone-Mango-Créme

fur 8 Personen

Zutaten

300 g Joghurt (10% Fett) ; 1E

500 g Mascarpone t . -

1 Vanilleschote(n), ausgekratztes Mark Y G - S E
80g Zucker 2 ., 3

4 cl Orangenlikor ‘

30g Rohrzucker

30 mi Zitronensaft

4 Mango(s), reife

Minze fur die Garnitur
Zubereitung

1. Sahnejoghurt, Mascarpone, Zucker, Orangenlikdr und Vanillemark glatt
ruhren. Mango schalen, eine purieren und durch ein Sieb streichen, die
andere Mango wurfeln und mit Rohrzucker und Zitronensaft marinieren.

2. Schichtweise in Glaser fullen: Mangopuree, Mascarpone, Mangostucke,
Mascarpone. Mit Minze garnieren.

Arbeitszeit: ca. 15 Min.




