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Blattsalat mit Champignons und Kaninchenleberli

Zutaten:

4-5 Portionen gemischter Blattsalat

200 g Kaninchenleberli Salatsauce:

1-2 Stk Schalotte je nach Grdsse 1EL Weissweinessig
4 Stk braune mittelgrosse Champignons 1EL Aceto Balsamico
2 EL Bratbutter 1 Prise Salz

1EL Olivenol 1TL Senf

4 EL Trockener Sherry 4 EL Olivenol

Salz + Rosa Pfeffer

Zubereitung:

Blattsalat waschen und trockenschleudern

Schalotte fein schneiden, Champignons putzen und in Scheiben schneiden
Kaninchenleber in Streifen oder Wiirfel schneiden

Sauce gut verrithren, mit dem Salat vermischen und auf Teller anrichten

Je 1 EL Bratbutter und Olivendl in Bratpfanne erhitzen

% der Schalotten und die Champignonsscheiben unter haufigem Wenden einige
Minuten zart anbraten

mit Salz und Rosa Pfeffer wirzen und tber die Salatblatter verteilen

1 EL Bratbutter in die gleiche Pfanne geben

% der Schalotten und die Kaninchenleberli auf jeder Seite ca. 1 min mit massiger
Hitze braten, mit Sherry abléschen und einkochen lassen

Mit Salz und Rosa Pfeffer wiirzen, auf die Salatblatter legen und sofort servieren

Quinoa-Tatschli

Zutaten:

150 g helle oder gemischte Quinoa
1EL Bratbutter

2 Stk mittelgrosse Ruebli

2 dl Gemiusebouillon

4 EL Paniermehl

2 Stk Eier

% TL Paprika mild

3 EL Bratbutter oder Pflanzendl

Salz, Pfeffer und Streuwilrze nach Belieben

Zubereitung:

In einer mittleren Pfanne die Quinoa in Bratbutter kurz andiinsten

Gemdusebouillon dazu geben und auf kleiner Hitze zugedeckt ca. 15 — 20 min weich
kocheln bis die Flissigkeit ganz aufgesogen ist, unter Rihren etwas austrocknen
und die Quinoa auf Zimmertemperatur abkihlen lassen

Rulebli schalen, an der Bircher Raffel reiben und mit der kalten Quinoa mischen
Paprika, Eier und Paniermehl dazu geben

mit Salz, Pfeffer und Streuwtrze wirzen und die Masse zu einem Teig verrihren
Wenn noch zu dunnflissig, mit mehr Paniermehl eindicken

mit den Handen l6ffelgrosse Tatschli formen

beidseitig je ca. 5 min auf mittlerer Hitze goldig braten, bis zum Servieren warmhalten
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Kaninchenrollbraten

Zutaten:

1 Stk Kaninchenrollbraten im Speckmantel, ca. 1 — 1.5 kg
4 EL Bratbutter

50¢g Speckwirfeli

1 Stk Zwiebel

2 Stk mittelgrosse Ruebli

1dl Noilly Prat

1dl Weisswein

4dl Kalbsfonds

1-2TL Maizena in wenig Wasser angerihrt
200 g Créme fraiche

Einige Zweige Petersilie gehackt

Zubereitung:
Bratbutter in einer grossen Bratpfanne mit Deckel oder einem Brattopf erhitzen
Rollbraten ca. 8 min von allen Seiten sehr gut anbraten, dann herausnehmen

Zwiebel in feine Streifen schneiden, Ruebli wirfeln
Speckwirfeli anbraten, Zwiebeln und Ruebli kurz mitbraten
Mit Noilly Prat und Weisswein abléschen

Kalbsfonds dazugeben und aufkochen

Den Rollbraten in den Topf zurticklegen und 50 — 60 min auf kleinem Feuer
zugedeckt schwach kdcheln lassen, nach der Halfte der Zeit einmal wenden

Braten aus dem Topf nehmen, in Alufolie einwickeln und bei ca. 70 °C warm stellen
Die Bratensauce in einen Becher umgiessen mit dem Stabmixer fein purieren

In den Topf zurtick giessen und etwas einkochen lassen

Creme Fraiche dazu rihren, abschmecken

Bei Bedarf mit etwas Maizena binden

Rollbraten in Tranchen aufschneiden, mit der Bratensauce auf vorgewarmte Teller
einen Spiegel legen, Rollbraten-Tranchen darauflegen und mit gehackter Petersilie
bestreuen

Zusammen mit den Quinoa-Tatschli servieren.



Rhabarber-Amaretti-Crumble

Zutaten:

Crumble:

409 Rohrzucker

30g Amaretti trocken
209 Haferflocken

20 g Mehl

1TL Zimt

50¢g weiche Butter
Rhabarber:

500 g Rhabarber

5EL Johannisbeergelee
2 EL Rohrzucker

2 EL Aceto Balsamico

Zubereitung:

Butter weich werden lassen

Die Amaretti in einem Gefrierbeutel mit dem Wallholz oder der Faust fein zerbréseln
Amaretti, Rohrzucker, Haferflocken, Mehl und Zimt in einer Rihrschiissel verrtihren
Weiche Butter in Stiicke schneiden, dartber verteilen und mit einer Gabel gut zu
einem «Teig» zusammenkneten

Flach in eine Klarsichtfolie wickeln und 30 min in den Kihlschrank legen

Ofen auf 200 °C vorheizen

Rhabarber risten und in kleine Wirfel schneiden

In einer kleinen Pfanne Johannisbeergelee, Rohrzucker und Aceto Balsamico-Essig
aufkochen und max. 1 min leicht einkécheln lassen

Portionengratinformchen oder eine gréssere feuerfeste Form mit Butter ausstreichen
Die Rhabarberwarfeli darin verteilen und mit der Johannisbeersauce lbergiessen

Crumbleteig von Hand in kleine Brosel zerteilen und Gber die Rhabarberwirfeli
verteilen

Die Rhabarber-Crumble in der Mitte des Ofens in Férmchen 15 min, in einer
grésseren Form 20 min bei 200 °C backen

Warm servieren



