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Goldbutt-Zucchetti-Rollen auf Basilikumrahm

Zutaten fiir 4 Personen (Hauptgang)

2
600 g

1

kleine Zucchetti
Goldbuttfilets
Salz

Pfeffer
Schalotte

1 Bund Basilikum

1 EL
2dl
2dl

Butter

Gemiisebouillon
Halbrahm

1.

Zucchetti mit einem Sparschéler ldngs in feine Zungen schneiden. Fischfilets kalt abspiilen und mit
Haushaltspapier trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je 2 Zucchettizungen léings auf die
Filets legen. Filets vom schmalen Ende her aufrollen und mit einem Zahnstocher fixieren.

2

Schalotte und Basilikum hacken. Schalotte in Butter ca. 2 Minuten diinsten. Bouillon. Rahm und die

Hilfte des Basilikums dazugeben. Goldbutt-Zucchetti-Rollen in die Sauce legen und zugedeckt ca. 5
Minuten kécheln.

A

Rollen aus der Sauce heben, warm stellen. Sauce einkdcheln lassen. bis sie sdmig ist. Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Restlichen Basilikum beifiigen. Felchenrollen mit der Sauce servieren.



Randensuppe mit Meerrettichschaum

Zutaten fiir 4 Portionen

50g mehligkochende Kartoffeln
250 g geddmpfte Randen
1 EL Olivendl

ca. 1 cm Meerrettich
5dl  Bouillon
3dl  Vollrahm
1 Msp. Ingwerpulver
Salz
Pfeffer

10g Sprossen, z. B. Randen- oder Zwiebelsprossen

L

Kartoffel vierteln und in diinne Scheiben schneiden. Randen schilen und in Stiicke
schneiden. Kartoffel im Ol diinsten, Randen dazugeben. Knapp die Hilfte des
Meerrettichs fein dazureiben. Kurz mitdiinsten. Mit Bouillon abléschen und zugedeckt
ca. 15 Minuten kécheln lassen. Die Hélfte des Rahms zugeben und alles mit dem
Stabmixer fein piirieren. Mit Ingwer, Salz und Pfeffer abschmecken.

2

Restlichen Rahm steif schlagen und restlichen Meerrettich fein dazureiben. Leicht
salzen. Mit Meerrettich und wenig Salz abschmecken. Suppe anrichten und mit
Meerrettichschaum und den Sprossen sofort servieren.



Schweinssteak Zingara

4x Schweinssteak a 180g - 200g

Zigeunersauce

50g Raucherspeck

1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,

40g Mehl, 1 EL Tomatenmark,

1 Gewdlrzgurke, 1/2 Briihe Bouillon,
1 hartgekochtes Ei

Gewlirfelten Speck ausbraten, feingehackte Zwiebel darin goldbraun
anrosten, zerdriickten Knoblauch und Tomatenmark dazugeben und
kurz mitrosten. Mit Mehl stauben, mit der Briihe aufgieBen und
wirzen.

Gewdurzgurke und kleingehacktes Ei der Sauce beigeben.

Pommes Frites

1kg Kartoffel ( Kochtyp C, mehlig, z.B. Pintje, Aula oder Likaria)
Waschen, schilen und in ca. 0,6 — 0,8cm breite Stabchen schneiden.

Nach Wunsch frittieren und salzen

Blumenkohl

1 Blumenkohl
1 gekochtes Ei
Paniermehl
Petersilie

Blumenkohl riisten und kochen
Butter zerlassen und gehacktes Ei beigeben, die kleingeschnittene Petersilie beigeben und
mit dem Paniermehl zur gewiinschten Konsistenz festigen



Weisses TOBLERONE® Schokoladenmousse

Personen: 6-8 E
Zubereitungszeit: ca. 40 min und 3-4h auskiihlen

Zutaten:

300g weisse TOBLERONE
2 Eier

2 Essloffel Puderzucker
4dl Rahm

Zubereitung:
TOBLERONE in Stiicke brechen und in eine Schiissel geben. Im nicht zu heissen Wasserbad (40 “C) schmelzen.
Schiissel herausnehmen und Schokolade glattriihren.

Eier und Puderzucker in einer separaten Schiissel schaumig schlagen bis die Masse hell ist, sofort zur Schokolade geben und alles gut
vermischen.

Rahm steifschlagen und sorgféltig unter die cremige Schokoladenmasse ziehen. Das Mousse mit Sichtfolie zudecken und drei bis vier
Stunden kiihl stellen. Am besten iiber Nacht kalt stellen bei 1-5°C.

Servieren:
Das Mousse mit zwei Loffeln abstechen, auf Dessertteller anrichten und mit Rahm und Friichte beliebig dekorieren.

Dunkles TOBLERONE® Schokoladenmousse

Personen: 6-8
Zubereitungszeit: ca. 40 min und 3-4h auskiihlen lassen

Zutaten:

300g dunkle TOBLERONE (zartbitter)
2 Eier

2 Essloffel Puderzucker

4dl Rahm

Zubereitung:
TOBLERONE in Stiicke brechen und in eine Schiissel geben. Im nicht zu heissen Wasserbad (50-60°C) schmelzen.

Schussel herausnehmen und Schokolade glattriihren.

Eier und Puderzucker in einer separaten Schiissel schaumig schlagen bis die Masse hell ist, sofort zur Schokolade geben und alles gut
vermischen.

Rahm steifschlagen und sorgféltig unter die cremige Schokoladenmasse ziehen. Das Mousse mit Sichtfolie zudecken und drei bis vier
Stunden kiihl stellen. Am besten iiber Nacht Kalt stellen bei 1-5°C.

Servieren:
Das Mousse mit zwei Loffeln abstechen, auf Dessertteller anrichten und mit Rahm und Friichte beliebig dekorieren.
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