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Vorspeise

fir 6 Personen

Thunfisch auf Feldsalat mit Radieschen und Peperoni

Zutaten: 600 g Thunfisch
2 Beutel Feld- oder Niisslisalat
50 g Sesamkorner, schwarz und/oder weiss
1 Bund Radiesli
1 gelbe Peperoni
1EL Sojasauce
1TL Sesamol
Olivendl

Salz Pfeffer Aceto Balsamico

Zubereitung:

1. Thunfisch rechteckig in max. 2 cm dicke aber lange Stlicke zuschneiden. Mit Olivendl
leicht bepinseln und in der zweifarbigen oder weissen Sesamkérnermischung rundum
wenden + mit Pfeffer und wenig Salz wiirzen - ganz kurz anbraten.

2. Peperoni in feine Scheiben schneiden und kurz im Oel andampfen; in Sesamdl, Aceto
Balsamico und Sojasauce auf die Seite legen zur Dekoration, wirzen

3. Radiesli in feine Scheiben schneiden zur Garnitur; mit Salz Pfeffer wiirzen

4. Salat auf Teller mit Salatsauce und Thunfisch, Radiesli + Peperoni garnieren



Zur Hauptspeise
fir 6 Personen

Rotwein Zwiebelsauce

4 Schalloten, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

6 EL Olivendl

3 EL Kochbutter fir die Pfanne
Prise Zucker

TL Honig

4dl Rotwein

5dl Gemise oder Rinderbriihe
3EL Aceto Balsamico

60g Butter in Weissmehl zu einer Paste vermischen
Salz und Pfeffer nach Bedarf

Schalotten schéalen und fein wirfeln. Knoblauch fein hacken. Sonnenblumendél zusammen mit
der Butter fiir die Pfanne erhitzen und die Schalotten und Knoblauch bei mittlerer Hitze ca 5
Min andiinsten. Den Zucker und den Honig beigeben und die Temperatur der Pfanne erhohen.
Bis die Zwiebeln eingediinstet sind danach mit dem Rotwein abléschen und ca auf die Halfte
einkochen lassen. Brithe und Aceto Balsamico einriihren. Danach die Butterpaste mit einem EL
und danach mit einem Schneebesen unter die Sauce vermischen. Wirzen mit Salz und Pfeffer

nach Belieben. Sauce servieren, wenn diese eine sdmige Konsistenz bekommen hat.



Zur Hauptspeise
fir 6 Personen

Dorrbohnen

200 g Biofarm Ddérrbohnen

2 Zwiebeln, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt
200g Speckwdirfel

2 EL Kochbutter
Gemusebouillon nach Bedarf
1-2 TL Bohnenkraut
Muskatnuss nach Bedarf
Salz und Pfeffer nach Bedarf

Je nach Doérrbohnen ca 2-6 Std in Wasser einweichen. Danach Wasser weggiessen
Zwiebeln und Knoblauch mit Speck in Butter andiinsten und mit der Bouillion abléschen
Eingeweichte Bohnen und Bohnenkraut hinzufiigen und nach Belieben wiirzen

Die Bohnen fiir ca 50-60 Minuten garkochen.



Zur Hauptspeise
fur 6 Personen
Lammnierstick gefullt mit Frischkase-Aprikosen-Krautercreme
umwickelt mit Speck,

getrocknete Bohnen und Rotweinsauce

3-4 Lammnierstick a 200 g.

300 g gerducherter Speck feine Scheiben
200 g Philadelphia

100 g getrocknete Aprikosen

Olivendl

Salz, Pfeffer,

Krauter Thymian, Rosmarin, Petersilie

Klchengarn oder Zahnstocher zum Verschliessen

Lammnierstlick: Taschen einschneiden, Philadelphia in Schiissel geben, getrocknete Aprikosen
fein schneiden in Schiissel geben und mit fein gehackten Krauter, Pfeffer Salz vermengen.
Lammnierstlick mit Frischkase-Aprikosencreme fiillen, mit Speck umwickeln und mit Kiichengarn
zubinden oder mit Zahnstocher zumachen.

Lammstiicke von beiden Seiten scharf anbraten, herausnehmen und in Backofen

Ober/Unterhitze 100° ca. 15 min. bis Kerntemperatur 55° (rosé),

mit Spatzle , Breitnudeln oder .... servieren

Lammnierstiick aus dem Backofen nehmen, in Stiicke schneiden, Bohnen dazu und mit

Rotweinsauce servieren. ggf mit Petersilie garnieren.



fir 6 Personen

Mango Passionsfrucht in Joghurt oder Quark

2 Mango

3 Passionsfriichte

1 Zitrone

400 g Griechischer Joghurt

1 TL Ahornsirup

1/2 TL Vanillepulver / Zucker
Minzblatter

Bergkase-Calvados Edelbitterschokolade

Die Mango schalen und kleine Stiicke schneiden. Pro Portion 4 kleine Stlicke bei Seite legen.
Den Zitronensaft zur Mango geben und alles zusammen prieren.

Die Passionsfriichte halbieren und das Fruchtfleisch in eine Schiissel geben.

Den Joghurt mit Ahornsirup und Vanillepulver in einer Schiissel gut durchmischen.

Schokoladenstiicke fein schneiden.

Die Dessertglaser schichtweise mit dem Joghurt und dem Mangopitree flllen und mit der

Passionsfrucht abschliessen. Garnieren mit Mangostiicke Minze und Schokoladenstrausel.
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