Gebratener Blumenkohlsalat
mit Frischkase - Crout
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Kalbskotelettbraten mit
Pistazienkruste und Safranbutter

Kartoffelauflauf Berner Art

Glasierte Riiebli
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Marinierte Erdbeeren mit
Grand-Manier-Sabayon mit Vanille-Eis

Alle Rezepte fur 4 Personen gerechnet

Heinz Siegrist, 28. Juni 2013



Gebratener Blumenkohlsalat mi Frischkase-Croute

Zutaten:

2 mittlere Blumenkohlkopfe ( insgesamt ca 1kg )
2 Knoblauchzehen

Salz und Pfeffer aus der Muhle

2 EL Sonnenblumenoel

3-4 Zweige Thymian

50 gr Kurbiskerne

2 Frahlingszwiebeln

16 dunne Scheiben Baguettebrot

2 EL Olivenoel

4 EL weisser Basalmico

100 gr nordischer Sauerrahm oder M-Dessert
2 EL grober Senf

80 gr Ziegenfrischkase

Kurbiskernoel zum Betraufeln des Salates

Zubereitung:

1. Die Blatter vom Blumenkohl entfernen und den Kohl in grosse Stlcke teilen. Diese
in dinne Scheiben schneiden.

2. Den Knoblauch schalen und in sehr feine Scheiben schneiden.

3. Eine grosse beschichtete Bratpfanne erhitzen. Den Blumenkohl leicht salzen, mit
dem Oel in die Pfanne geben und bei mittlerer bis kleiner Hitze langsam braten.
Dabei den Kohl die ersten 10 Minuten zugedeckt braten, anschliessend den
Deckel entfernen und den Blumenkohl so lange braten, bis er weich ist, jedoch
noch etwas Biss hat. Nach den ersten 10 Minuten die Thymianzweige und den
Knoblauch beifugen und mitbraten.

4. Inzwischen in einer Bratpfanne ohne Fettzugabe die Kurbiskerne rosten.

5. Die Fruhlingszwiebeln mitsamt schonem Grun in feine Scheiben schneiden.

6. Die Baguettescheiben mit Olivendl bepinseln. Die Scheiben auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen und im auf 180°C vorgeheizten Ofen in der Mitte
goldbraun rosten.

7. Zuletzt den Basalmico und die Fruhlingszwiebeln beifiigen und den Blumenkohl
mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Thymianzweige entfernen.

8. Den Sauerrahm mit dem Senf mischen und mit Salz sowie Pfeffer wirzen.

9. Die Halfte der Baguettescheiben mit dem Ziegenkase bestreichen und mit den
restlichen Brotscheiben decken.

10.Den Blumenkohl auf einen Teller anrichten, mit dem Senf-Sauerrahm und dem
Kurbiskerndl betraufeln und mit den Karbiskernen bestreuen. Die Croute separat
dazu servieren.

Tip:
Das Kurbiskernol gibt diesem Salat das besondere Etwas, aber auch Nussol von

Baumnussen oder HaselnUssen passt sehr gut zu diesem Salat; entsprechend
kann man die Kurbiskerne durch Baumnusse oder Haselnusse ersetzen.



Kalbskotelettbraten mit Pistazienkruste und Safranbutter

Zutaten:

1,5 kg Kalbskotelett am Stuck ( beim Metzger vorbestellen)
Pfeffer

2 EL Olivenoel

2 EL flussigen Honig

2 EL milder Senf

50 gr gehackte Pistazien

50 gr Paniermehl

2 Knoblauchzehen

1 Eiweiss

Salz

Safranbutter: 1 EL warmes Wasser, 2 Prisen Safranfaden, 100 gr Fleur de Sel
Butter, weich.

Zubereitung:

1. FUr die Safranbutter Wasser mit Safran mischen und kurz ziehen lassen. Mit Butter
mischen. Kuhl stellen.

2. Backofen auf 120°C vorheizen. Fleisch pfeffern und mit Oel bestreichen. Rundum
bei grosser Hitze 8 Minuten anbraten. Mit Honig und Senf bestreichen.
Pistazien und Paniermehl mischen. Knoblauch dazupressen. Mit Eiweiss gut
mischen. Salzen. Auf die Oberseite des Bratens verteilen, andricken, 45-60
Minuten garen, bis es eine Kerntemparatur von 58°C hat. Vor dem Tranchieren circa
5 Minuten ruhen lassen. Mit der Safranbutter servieren.

Glasierte Ruebli

Zutaten:

750 gr Karotten (Ruebli)
1 kleine Zwiebel

1 EL Butter

1 TL Zucker

1%2 dl Gemusebouillon

Zubereitung:

Ruebli waschen, rusten und in Radchen schneiden. Zwiebel fein hacken. Butter in eine
Pfanne geben, erhitzen und mit dem Zucker leicht caramelisieren. Zwiebel und Ruebli
beigeben und in der Butter leicht schwenken. Bouillion beigeben und die Ruebli garen
bis sie weich sind, ev noch ein wenig biss haben.



Kartoffelauflauf Berner Art

Zutaten:
500 gr mehlig kochende Kartoffeln

150 gr Emmentaler
100 gr Speck-oder Schinkenwurfeli

Zubereitung:

Kartoffeln und Kase an der Rostiraffel reiben in eine eingefettete Gratinform geben,.
Wourfeli beigeben und mischen und in die vorbereitete Form geben.

Guss:

2 dl Rahm

1 dI Milch

2 Eier

% TL Salz

wenig Pfeffer und Muskat

Alles gut verrihren, Uber den Auflauf giessen.

50 gr geriebener Sbrinz

Daruber streuen, Form nun in den vorgeheizten Ofen schieben.
Backen: ca 50 Minuten in der unteren Halfte des auf 200°C vorgeheizten Ofen.

Tipp:

Passt zu gedampftem Gemduse, ohne Schinkenwdrfeli auch zu Braten.



Zutaten Sabayon:

Marinierte Erdbeeren

mit Grand-Marnier-Sabayon und Vanille-Eis

1 Eierschale
1 Eierschale
1 Eierschale
1 Eierschale
1
1

Weisswein
Orangensaft
Grand-Marnier
Zucker

Ei

Eigelb

Alle Zutaten auf dem Wasserbad schaumig schlagen.

Zutaten Erdbeeren:

1 Schale

V2
2EL

Erdbeeren

etwas Staubzucker
Orange, Abrieb
Grand-Marnier

Die Erdbeeren rusten, waschen, vierteln und gut abtropfen lassen. Dann mit etwas
Staubzucker, Orangenabrieb und Grand-Marnier kurz marinieren.

Garnitur:

4 Kugeln
4 Blattchen

Vanille-Eis
Minze
etwas gehackte Pistazien



