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Randensuppe mit Power-
Mix-Sprossen und Frischkase

6 Portionen 25 Min

2 EL Olivendl, 2 Schalotten, in feinen Streifen 2 EL Olivendl, 100 gr Power-Mix-Sprossen,
1 kg gekochte Randen in Stiicken wenig Fleur de Sel, 250 gr Frischkdse nature
2 Zimtstangen, 2 Sternanis

1,4 | Gemusebouillon, Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung

1. Olin einer Pfanne warm werden lassen. Schalotte anddmpfen, Randen, Zimt und Sternanis kurz mitddmpfen. Bouillon dazugiessen, aufkochen. Hitze
reduzieren, zugedeckt ca. 10 Min. kocheln. Zimt und Sternanis herausnehmen, Suppe plrieren, wirzen.

2. Olin einer Bratpfanne heiss werden lassen, Sprossen ca. 2 Min. rithrbraten, salzen. Suppe anrichten, Frischkdse mit den Sprossen darauf verteilen.
https://www.kitchenstories.com/de/rezepte/pulposalat-a-la-garfield-362e



Gebratene Steinpilze
auf Rucola

4 Portionen 30 Min
50 g Rucola, 1 Bund glattblattrige Petersilie, 200 gr Steinpilze, 3 EL Olivendl
1 Schalotte, 1 EL Apfelessig, 1 TL Nussol Fleur de sel

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

. Rucola und Petersilie grob hacken. Schalotte hacken. Rucola, Petersilie, Schalotte, Essig und Nussol mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
. Pilze rGsten und putzen. Pilze in Scheiben a ca. 5 mm schneiden.
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3. In einer beschichteten Bratpfanne Olivendl erhitzen. Pilzscheiben beidseitig ca. 1 Minute darin anbraten.
4. Rucolasalat mit Pilzen anrichten. Mit Fleur de sel und Pfeffer bestreuen.

Dazu passt gerdstetes Brot.

Quelle: //migusto.migros.ch/de/rezepte/gebratene-steinpilze-auf-rucola



Steinbutt-Kartoffel-Tiirmchen /

an Schnittlauchsauce

4 Portionen Le Colonne Bolgheri Superiore DOC 2016, Tenute Le Colonne, Italia
5 Kartoffeln gross, festkochend 1/2 Bund Schnittlauch, 1 Essloffel Olivenal,

1 Zwiebel gross, 1 Zucchetti klein, 1 dl Weisswein, 3 dl Gemisebouillon,

2 Knoblauchzehen, Olivendl zum Braten 180 g Creme fraiche,

600 g Steinbuttfilet Salz, weisser Pfeffer aus der Miihle,

Salz, Pfeffer aus der Miihle, wenig Paprika wenig

Cayennepfeffer wenig,

2 dl Gemusebouillon, 1 Essloffel Senf kérnig
8 Rosmarinzweige oder Holzspiessli

1 Essloffel Butter

Zubereitung

1.

9.

Die Kartoffeln in der Schale knapp weich kochen. Abschiitten und noch warm schélen, dann auskiihlen lassen. Die Kartoffeln kénnen auch am Vortag gegart und tiber Nacht im
Kuhlschrank aufbewahrt werden. Je langer die Kiihlzeit, desto besser lassen sie sich spater schneiden.

Die Zwiebel schalen und fein hacken. Die Zucchetti in kleine Wirfelchen schneiden. Die Knoblauchzehen schalen und hacken.
Die Kartoffeln der Lange nach in 3 mm dicke Scheiben schneiden, dabei 100 g Anschnitte beiseitelegen. In einer beschichteten Bratpfanne in etwas Olivendl die
Kartoffelscheiben goldgelb braten.

Die Steinbuttfilets kurz abspulen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Die Filets in Streifen in derselben Breite wie die Kartoffelscheiben schneiden. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

In die Bratpfanne etwas Olivendl geben und 2/ 3 der Zwiebeln darin andiinsten. Die Zucchettiwirfelchen beifiigen und mitdinsten. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen, dann
mit der Gemiusebouillon abléschen. Das Gemiise ungedeckt knapp weich garen; die Fllssigkeit soll dabei vollstandig verdampfen. Die Pfanne vom Feuer nehmen und den Senf
untermischen.

In eine gut ausgebutterte Gratinform nebeneinander mit etwas Abstand 8 gebratene Kartoffelscheiben legen. Je 1 Stiick Steinbuttfilet daraufsetzen und dieses mit wenig
Gemise-Senf-Mischung bestreichen. Diesen Vorgang wiederholen. Am Schluss je 1 Kartoffelscheibe darauflegen. Zum Befestigen durch jedes Fischtliirmchen 1 Rosmarinzweig
oder 1 Holzspiesschen stecken. Jedes Tirmchen mit 1 Butterflocke belegen.

Die Fischtiirmchen im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen auf der mittleren Rille 12-15 Minuten backen.

Inzwischen fir die Sauce den Schnittlauch in Rélichen schneiden. In einer kleinen Pfanne in wenig Olivendl die restlichen Zwiebeln sowie den Knoblauch andiinsten. Die
beiseitegelegten Kartoffelanschnitte beifligen, dann mit Weisswein und Gemusebouillon abléschen. Die Flissigkeit etwas einkochen lassen. Die Creme fraiche beifligen, dann
die Sauce mit dem Stabmixer fein pirieren. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Die Sauce kurz vor dem Servieren nochmals aufkochen und die Schnittlauchréllchen
untermischen.

Die Fischtlirmchen auf vorgewarmten Tellern anrichten und mit etwas Sauce umgiessen.

Quelle: //www.wildeisen.ch/rezepte/steinbutt-kartoffel-tuermchen-an-schnittlauchsauce



Marroni-Uberraschung

6 Portionen 50 Min

Creme: Zum Servieren:

1 Ei, 2 Eigelbe,2 Essloffel Zucker 1 Glas Sauerkirschen (Schattenmorellen), abgetropft
0.3 Teel6ffel Vanillepulver oder 175 g, 3 dl Rahm 3 Meringues gross

gut % Teel6ffel Vanillepaste

nach Belieben 1 Essloffel Kirsch oder
Grand Marnier

200 g Kastanienpiiree (Vermicelles)
1.5 dl Rahm

Zubereitung

1. In einer mittleren Metallschiissel Ei, Eigelbe, Zucker, Vanillepulver oder -paste sowie nach Belieben Kirsch oder Grand Marnier mit dem Schwingbesen gut verriihren. In eine
Pfanne, auf die man die Schiissel setzen kann, etwa 2 cm hoch Wasser fillen und aufkochen. Eine grosse Schiissel mit eiskaltem Wasser danebenstellen. Die Eimasse iber dem
leicht kochenden Wasserbad so lange mit dem Schwingbesen aufschlagen, bis sie cremig-dicklich bindet. Dann die Schiissel sofort in das kalte Wasserbad stellen und die Creme
kalt schlagen.

Das Vermicellepiree in die Eicreme geben und gut verriihren. Den Rahm steif schlagen und unter die Marronicreme ziehen. Bis zum Servieren kiihl stellen.

6 schone Sauerkirschen beiseitelegen. Restliche Kirschen grob schneiden oder hacken.

Den Rahm steif schlagen. Die Meringues zerbrdseln und unter den Rahm mischen.

Gut % des Meringues-Rahms in 6 Dessertgldser verteilen. Die Marronicreme dariibergeben. Die Sauerkirschen darauf verteilen, mit Meringues- Rahm abschliessen und mit je 1
beiseitegelegten Kirsche garnieren. Bis zum Servieren kiihl stellen. Nach Belieben vor dem Auftragen mit etwas geriebener Schokolade bestreuen.

v wnN

Anstelle von sauerlichen Kirschen passen auch tiefgekiihlte Himbeeren oder frische Passionsfriichte gut zur sissen Vermicellemousse.

Quelle //www.wildeisen.ch/rezepte/marroni-ueberraschung


https://www.wildeisen.ch/zutaten/eier
https://www.wildeisen.ch/zutaten/zucker
https://www.wildeisen.ch/zutaten/kastanienpuree-vermicelles
https://www.wildeisen.ch/zutaten/rahm
https://www.wildeisen.ch/zutaten/sauerkirschen
https://www.wildeisen.ch/zutaten/rahm
https://www.wildeisen.ch/zutaten/meringues

Poschti-Zattel — umrachna, halt im Chopfli, gall!

Randensuppe mit Power-Mix-
Sprossen und Frischkase

6 Portionen

1 kg  Gekochte Randen

2 Schalotten

2 Zimtstangen

2 Sternanis

1,4 | Gemiisebouillon
100 gr PowerMix Sprossen

250 gr Frischkdse nature

Ein Service des Crazy-Kitchen-Club — the best ever

Gebratene Steinpilze
auf Rucola

4 Portionen
50 gr
1 Bund Glattblattrige Petersilie
1 Schalotte
1 EL Apfelessig
1 TL Nussol
200 gr

Rucola)

Steinpilze

Fleur de sel

Steinbutt-Kartoffel-Turmchen

an Schnittlauchsauce

4 Portionen

6 Portionen

Grosse Kartoffeln 2
festkochend
Grosse Zwiebel
Zucchetti klein 200 gr
Steinbuttfilet
Gemiisebouillon 1,5 di
Senf kornig
Rosmarinzweige 1
Bund Schnittlauch 3 dl

3

Weisswein
Gemiisebouillon

Creme fraiche

Marroni-Uberraschung

Eier
Vanillepulver oder -paste
Kirsch oder Grand Marnier

Kastanienpiree
(Vermicelles)
Rahm

Glas Sauerkirschen
(Schattenmorellen)
Rahm

Meringues



