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Zweierlei Ravioli
begleitet von
Basilikum- und Steinpilzpesto

Fullung fur Eierschwammliavioli (16 Stiick, Quadratisch)
150 gr. Eierschwammli saubern und fein schneiden

Mit 2 Zwiebeln (fein gehackt) in Butter andiinsten und wiirzen mit
Salz und Pfeffer.

In einer Schiissel abkiihlen lassen, Saft wegleeren

Mit 3 Essloffeln Creme fraiche verriithren, 1 Bund fein geschnittener
Schnittlauch dazugeben. Abschmecken.

Fullung fiir Speckravioli (16 Stiick, Herzform)
150 gr. Frihstlcksspeck in feien Streifen schneiden.

Mit 2 Zwiebeln (fein gehackt) in Butter andiinsten und wiirzen mit
Salz und Pfeffer.

In einer Schiissel abkihlen lassen, Saft wegleeren

Mit 3 Essloffeln Krauter Créeme fraiche verriithren, 1 Bund fein
geschnittener Schnittlauch dazugeben. Abschmecken.

Ravioliherstellung mit Schablone, Teig mit Wasser bestreichen,
fullen, decken, mit Wallholz fertigstellen.

Ravioli separat in Salzwasser ca. 6 Minuten garen bis sie al dente
sind. Abtropfen, je 1 Herz und 1 Quadrat auf heissem Teller
anrichten.

Speckravioli mit leicht erwdrmter Steinpilzpesto nappieren.

Eierschwammliravioli mit leicht erwarmter Basilikumpesto
nappieren.

Mit 2 ganzen Schnittlauch ausgarnieren und sofort servieren.



Carpaccio vom
Entlebucher Hirschkalb
garniert mit Parmigiano

Hirschkalbentrecote (ca. 40 gr.) auf
Aufschnittmaschine hauchdiinn
aufschneiden und gefallig auf
einem Teller anrichten. Mit wenig
Salz und Pfeffer wurzen.

Mit braunem Acceto balsamico und
wenig Olivendl betraufeln.

Mit frisch geriebenem Parmesan
garnieren.

Zitronenstern und Petersilie als
Garnitur




Leichtes
Kiirbiscremesiippchen

Wirzig-suler Kirbis trifft auf cremigen
Rahm:

3 kg Kuirbis entsteint und gewdrfelt mit
5 Zwiebeln

im Butter andunsten

6 EL Mehl zum bestauben

und mit

3 It. Gemusebouillon abloschen

mit Salz, Pfeffer und Currypulver
wurzen.

Mit Handmixer pdrieren.
8 dl. Rahm zu verfeinern

Anrichten:

Heisse gut abgeschmeckte Suppe in
eine vorgewarmte Tasse einflllen.

In der Mitte ein Tupf Schlagrahm, mit
ein wenig Kuarbiskerndl garnieren und
AT gerosteten Kirbiskernen garnieren.



Kalbskrone mit seinem Jus
Rosmarinkartoffeln
Blattspinat

Kalbskrone mit einem guten
Fleischgewlrz kraftig wiirzen und
im Ofen bei ca. 130 Grad langsam
anbraten. Kurz vor dem Servieren
Temperatur auf 200 Grad erhdhen
und der Krone die Farbe geben.

Kerntemperatur ca. 64 - 68 Grad.

Aus dem Fleischsaft einen klaren
Jus herstellen, zum Schluss mit
Butter aufmontieren.

Kartoffeln und Blattspinat
No comment




Zwetschgenkiichlein

800 gr Zwetschgen mit
2 dl Wasser und

4 El Zucker zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 8
Min. kdcheln. Die Halfte der Zwetschgen in
die Férmchen verteilen.

6 Eiweisse mit

2 Prisen Salz mit dem Schwingbesen
(Handruhrgerat) steif schlagen.

160 gr. Zucker nach und nach beigeben,
weiterschlagen bis der Eischnee glanzt.
Eigelbe darunter rihren.

180 gr. Mehl mit

6 EL Schokoladenpulver mischen und
sorgfaltig unter den Eischnee ziehen

60 gr. flissige abgekiihlte Butter ebenfalls
sorgfaltig darunterziehen. Teig in Formchen
fullen und auf ein Backblech stellen

Ca. 25 Min. bei 180 Grad backen.

Auf einem Gitter auskiihlen. Anrichten mit
den restlichen Zwetschgen, mit einer Kugel
Glacé und etwas geschlagenem Rahm
servieren.




