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Menu

Vacherin-Suppe
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Zucchini Platzli mit Sauerrahm
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Kaninchen mit Speck und Pilzen

Risotto verde
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Apfel-Cheesecake im Glas
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Vacherin-Suppe

fur 4 Personen

Zutaten:

500 mg Bouillon (Gemiise)
3EL Butter

2 EL Mehl

1 Prise Muskat

1 Prise Pfeffer
220 ml Rahm

1 Prise Salz

150¢g Vacherin
120 ml Weisswein
wenig Peterli

Zubereitung Suppe:

- Die Bouillon aufkochen. Das Mehl in einem Topf mit etwas Butter geben und fir einige
Minuten andiinsten. Danach mit der Bouillon abléschen und unter Riihren fiir ca. 5 Minuten
leicht kocheln lassen.

- Den Rahm mit dem Kase einriihren und langsam schmelzen lassen. Fiir weitere ca. 5 Minuten
kocheln lassen. Anschliessend den Weisswein einrithren und gut mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Mit Peterli garnieren. Umgehend heiss servieren und geniessen.



Zucchini-Platzli mit Sauerrahm

fur 4 Personen

Zutaten:

350¢g Zucchini

125¢g Halloumi Grillkase
2 Frihlingszwiebeln
% Bund Petersilie

% Bund Minze

2 Eier

50g Mehl

1 Msp Backpulver

Prise Salz

Prise Pfeffer

1 Zitrone (zum Abreiben der
Schale)

2EL Ol zum Braten
250¢g Sauerrahm

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

- Far die Platzli die Zucchini waschen, putzen und grob raspeln. Die geraspelten Zucchini auf ein
Passiertuch geben und kraftig ausdriicken, so dass die Masse moglichst trocken wird.
Den Halloumi grob raspeln. Die Friihlinkszwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.
Die Krauter waschen, trocken schitteln, die Blatter von den Stielen zupfen und hacken.

- Die Eier verquirlen. Das Mehl mit dem Backpulver, etwas Salz und Pfeffer und der
Zitronenschale mischen. Zum Ei geben und unterrihren. Die Zucchini- und die Kaseraspel
zugeben und unterheben.

- Das Ol nach und nach in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Pro Platzli 1 gehdufter EL der
Masse in die Pfanne geben, mit dem Loffel flach streichen und pro Seite 3-4 Minuten
goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Platzli vor dem Anrichten mit
wenig Sauerrahm und Schnittlauch garnieren.



Kaninchen mit Speck und Pilzen
Risotto verde

fur 4 Personen

Zutaten Kaninchen:

1,2 kg Kaninchen, geschnitten
150¢g Bratspecktranchen

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

250¢g Pilze, z. B. Steinpilze

6 EL Rapsol

2dl Weisswein

4 EL Aceto balsamico bianco
4dl Gefligelfond

2 Lorbeerblatter

2 EL Maisstarke

Zutaten Risotto:

1,4 dl Gemisebouillon

wenig Bratbutter oder Bratcréme zum Diinsten
350¢g Risottoreis (z. B. Vialone oder Arborio)
2-3 Knoblauchzehen gross

Prise Pfeffer schwarz

60 g Sbrinz

1,5dl Rahm, steif geschlagen

1 Bund Petersilie

Zitronenschale

Zutaten Spinat:
400 g Blattspinat
1 Prise Salz

Butter zum Diinsten



Zubereitung Kaninchen

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kaninchenstlicke mit Salz und Pfeffer wiirzen. Speck in
Streifen a ca 1 cm schneiden. Knoblauch und Zwiebel hacken. Pilze in Scheiben schneiden.
Ol in einem Briter erhitzen. Kaninchen ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze rundum anbraten.
Zwiebeln, Knoblauch, Pilze und Speck dazugeben und kurz mitbraten. Wein, Balsamico und
Fond dazu giessen und aufkochen. Lorbeerblatter dazugeben und alles in der Ofenmitte ca.
90 Minuten schmoren lassen.

Sauce in eine Pfanne giessen. Maisstarke mit etwas Wasser verriithren. Unter Riihren zur
Sauce giessen. Kocheln lassen, bis die Sauce bindet. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kaninchen zurick in die Sauce legen.

Zubereitung Risotto

Alle Zutaten bereitstellen. Bouillon aufkochen. Sie sollte wahrend der Risotto Zubereitung
moglichst heiss bleiben.

In einem grossen Topf Butter erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch andiinsten. Reis dazugeben,
unter standigem Rihren glasig diinsten. Mit ca. 3 dl Bouillon abléschen, Hitze etwas
reduzieren, Flissigkeit einkochen lassen. Bouillon nach und nach dazugeben, so dass der Reis
immer knapp mit Flussigkeit bedeckt ist. Risotto unter haufigem Rihren ca. 20 Minuten auf
moglichst kleiner Stufe leicht kocheln.

Spinat

Den Spinat griindlich waschen, erlesen und grobe Stiele entfernen. In reichlich kochendem
Salzwasser 1-2 Minuten blanchieren. Sofort in ein Sieb abschiitten und sehr griindlich eiskalt
abspilen. Gut ausdriicken, dann fein hacken, wiirzen, zugedeckt beiseitestellen.

Sobald der Reis al dente ist, Petersilie, Zitronenschale, Sbrinz und Spinat samt Fliissigkeit
darunter riihren. Rahm darunterziehen. Reichlich pfeffern. Abschmecken.

Fertigstellen und abschmecken:

Sobald der Reis al dente ist, Petersilie, Zitronenschale, Sbrinz und den vorbereiteten Spinat
samt FlUssigkeit darunter riihren. Rahm darunterziehen, abschmecken



Apfel-Cheesecake im Glas

fur 4 Personen

Zutaten:

100 g ,Lotusguetzli“ oder Petit Beurre (Kekse)
5g Butter

1lg Zimt gemahlen

400 g Frischkase (Philadelphia)
360 g Naturjoghurt

10g Vanillezucker

60 g Puderzucker

1 Stk Apfel

1TL Rohrzucker

6 TL Apfelsaft/Wasser

1/1 Vanilleschott

Zubereitung:

- Den Apfel schalen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Dann aus dem Apfel, Rohrzucher,
Apfelsaft und der Vanille ein Kompott kochen und auskiihlen lassen. Es sollte noch etwas Biss
haben.

- Kekse in einen Plastikbeutel geben und mit dem Wallholz fein zerstossen und in eine Schissel
geben. Anschliessend mit der fliissigen Butter und dem Zimt mischen.
Alles in 4 Glaser a 2 dl verteilen, mit einem Loffel den Boden flachdriicken und fiir ca.
1 Stunde kiihl stellen.

- Den Frischkdse mit Jogurt, Vanillezucker und Puderzucker gut verriihren. Die Flllung in die
Glaser verteilen und das Apfelkompott oben draufgeben. Vor dem Servieren nochmals fiir ca.
1 Stunde kuhl stellen.



