
l i !C lgesch ich tc I r czcpte 

Vorspeise, (einfach, 40 Min.) 

GRUYERE-SOUFFLE 

In einem P!annchen aus 
40 g BuUer und 

44 g Mehi eine weisse Mehlschwilze herstellen. 
leichl auskühlen lasseJl. 

2 di Milch au fkochen. lur MehlschwltlC geben 
und zu einer glatlen Masse abrÜhren. 
elwas er~alteJllassen. 

3 Eigelb einzeln daruntermischen. 

100 g Gruyêre ADe reiben. 
2 g Kartoffelmehl (5Iarke) dazugeben und mit 

5alz, 
Muskat und 
Paprika abschmecken. 

3 Eiweiss slClfsçhlagen und den Eischnee 
vorsich tig unter e!ie Masse heben. 

Bulter 
Mehi 

Vier CocOllen miI 
ausstreichen und mii 
bestauben. Die Cocollen ll.l 'I. mII 
der Masse auffüllen. 

Cocotlen im Wasserbad im OIen 
bei 150 Grad erhi l zen. Oanach bei 
sle'gender Hilze (bis 175 G'3d) 
au! einem Blech im Olen aulgehen 
lassen. Das dauert rund 12 Min. 

Dall.l passl: Sauvignon blanc 2012. Weingul 5leiner. 
5chemelz Vill Jge. Mii seinen Iypischen Sauvignon-A. omen 
von rosa Grapefruil . Slachelbeeren und Holumlerblii te. 
der F.ische und Lebendigkeit ein Vergnügen fürden Gaumcn. 
CHF 22.00 I schernclz-village.ch 

O Haben 5ie gCl'lusst, dass Cocotte vom franz . • Hiihnchcm 
- kommt. wci l in dicsen feuer lesten Tópfen meisl Huhn geschmOr! 

l'Iurde. Cocotte bedcutel über!ragen aber auch I hübscl,e Fr~u •• 
I Luxusdirne, odcrcNachmittagsschlafchen, . À vous de clloisif' 

36 

H~up t speise (ein l ach, 50 Min.) 

CREPINETTE VOM KALB MIT STEINPILZEN 

Für dicses Rewp! brauchen 5ie 
eine Grammwaage. einen Cut!er 
oder cinen starken MiKer. 

Für,Ht; t\altlss lc<iks: 

4 Kalbssteaks (à 160 g) miI 
5al~ wii f7en, in 

Mehi wenden und rundum anbraten. 

4 bis 6 5teinpilze in gleichmâssige Tranchen 
schneiden. miI 

5alz wiirzen und ebenlalls beidseit ig in 
Butter anbralen. 

Fürdie Farce: 

o 

60 g Kalbsschuller, 
30 g rohe Entenleber, 

35 ml Rahm, 
5 ml roler Portwein, 

2 g 5alz 
Pfe!fer 

4 5chweinsnetzen 

Bralbutter 

00' 
im Cult l!r (oderlm Thermomix) 
IU cinersiimigen Farce verarbeilen. 

Die Farce mii einem Spachtelaul die 
Oberseile der 5teaks auftragen und mii den 
Sleinpilzen belegen. Oanach die praparierlen 
Kalbssteaks vorsichtig in je einem von 
zu einer Crépinette einpacken. 

Ansch liessend d ie Crépinettes 
kurz rundum in 
anbraten. aul cin Blech setzen und im 
vorgeheizlen Olen bei 200 Grad ca. 
a Min. garen. 

Danach 5 Min. (eventue ll in Alu fol ie 
eingesch lagen) abstehen lassen. 

Dazu passl: I Le Secret dI! Lesl rille ' 2009. Bordcaux 5upérieur. 
Estcl le Roumage. Diescr Medot aus dem Bordeaux zeigt 
sich mit krti ftigcm Purpurrol . konzenl f ierten Aromen von reifen 
roten FriJchlen. Mittelkraftige Saurc. prasente Tanninü. 
Ein l rinker lebnis. CHF 26.50 I !awag.ch 

Haben Sie gewussI. dass Sleinpilw Nikolin cnlhallen kónnen? 
Damit ve,!eidigl sich der Pilz gegen Blaulause und andere 
unliebsame . Feinschmecken. Oie NikOlinmenge bei Frischpi lzen 
is t jedoch vcrSChwindend kleill (0.07 I~ ill igrnmm pro kgl. etWJS 
t,õhcr (0.6 Mill igr,lmm) iSI sie bei den getrockneten Ste inpilzen. 
Für Nichlraucher also trotzdem geeign!!! .. 
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1i!Clgesch ichtc I rezcptc 

Oesserl (mlllelschwer, 80 Min,) 

MANGO CHARTREUSE 

Schokoladen-8iskui t-T<lig 
(5 mm Dick<l) 

l Mango 

65 g Magerquark, 
6gZucker, 

Die Biiden von 4 runden formen 

miI 

auslcgen. 
schii len und feinbla ttrig schneidell. 
anscnliesscnd oic Riinderder vorbe.eo1ctcn 
Formcn damit auskleiden. 

Mark von 'h VaniUeschote und 
lO ml Zi l ronensaft gul venün.en, 

2 g Gelaline in warmcm Wasscrcinweichen. 
Mit dcrQuarkmasse vcrmischen. 

65 ml Ranm scnlagen und vorSieh tig 
unter die Massc heben. 

Dcssert (cinfach, 60 Min.) 

SCHOKOLADENj INGWER- KÜCH LEIN 
M IT VAN ILLEGlACE 

" irrrlic V:t ni l l ~); l acu: 

'/0 Vanillcslange 
250101 Rahm 
250101 Mileh 

Für diescs RC2Cpl brnuehen 

Sic cinc Ei~mnseh i nc. 

auslrallen, mii 

'"' aulkocnen. 

100 g Eigelb (4 Eigclb von 
g'05sen Eicrn) und 

100 g Zueker gul milcinandcr vcrrütlren und 

Firrdns St:hokoladcn,l 

miI der Mileh und dem Rahm vcrmischen, 
Zur Rose nllkoehen (bis eine s~mige 
Konsislenz erreich! iSI). passiercn und 
in der Eismasehine gefrieren. 

SO g Eiweiss lugwur-Küd l lcin: 
(von 2 kleinen Ele.n) und 

40 gZucker lusammen aufschlagen und rom Sehluss 
ebenlalls vorsieh tig darunle.hcben. 
Oie lertige Masse in dre vorbercitelen 
Formen bis knapp unterden Rand ablüllcn 
und kuht stellen. 

6 Passionsfrüchle halbiClcn, das Fruehlmark entnehmen 
und dureh ein feines Sieb passicren. 

15 g Puderzucker beigeben und glauri.lhrefl. 

2 g Gelal ine in wafmem W,1Sser aullõscn. dem 
fruchlmark beigeben und gUI vcrriihlen. 

Die Chaf\feuse mit dem Passionsfruehtgelee 
aullüllen ufld ka!1 slellen. 

Dazu passl: Chãteau Climens 2005, ler Cru Classé, 
Barsae AQC. Mii seinen an e~otische f 'üchte erinnernden 
Aromen, der frischen Sâure, dem cremigen Kõrper. dem 
Hauch von Rõsla/omen und seinem Charme ein E.lebnis 
miI angenellme. Süssc. CHF 190.00 l marte1.eh 

O \'lussten Sie, dass Gelalme Ire.iSGhen Ursp'ungs ist' Aueh 
- in Gummibârehen. Puddings, Mohrenkõplen iSI Gelallne drin. 

\'Iersieh stnkl vcgetarisch ernahrefl mochte, ~erwemjel 
deshalb am besten Agar·Agar, das aus Algen gewonnen wird. 

40 

o 

125 g dunkle 
Schokolade 70% m" 

135 g 8utler im W3$scrbad schmel1en. 

4 Eler und 
200 g Zucker verruhren und warm·kal l sehlagen. 

70 g Mehi ror gcsehmolzenen Schokolal1e geben 
und gul verruhren. Oie Eimasse bcigebcn. 

10 g frisehen Ingwer verreiben und untellüh.en, 

In m.! 8ackpapic. ausgelegle Metallrrngc 
ablullen und im OIen bei 210 Grad Umlufl 
wahrend 9 Mrn. baelen. Oie Vanilleglace m,1 
cinem Esslollel zu Ouenelles lormen und m,\ 
dem ausgelõslen Küehlern anrrchlen. 

Oazu passt: Toka)i ASlu 5 Puttonyos 2007. Tokaj"Hegyal)a, 
Pannon ro~aj. Ungarn. Oberaus fruehtbetont. get.ockne!e 
Marillen. gelbe PI1aumen. e~otlsehe Friiehle. Ginger.I'Ieisser 
Pfefler und vieles mehr. EdJe Silsse.lebendige Saure 
und lang anhaltend. 0.5 l, CHF 39,00 I hunderlweinhaus.eh 

Haben Sie gel';usst, dan man tngv .. er auch als Zierpflal\l'e llenen 
kann? Man sehneidet die RtulOme In lunl Zenl,meler-Slilcke und 
slec~1 sie miI der Sehnlt1!faehe naeh unten in die Erde. Ein klcrnes 
Slück l,jssl man helausstehen. An warmen Slandortcn wachsl dle 
Pflanze schnell. Aueh dre Bliit1er tassen sieh als Gewij'l I'erwenden. 
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