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Weisswein:

Yvorne AOC Clos du Rocher Grand Cru

Xk k%

Rotwein:

Brunello di Montalcino DOCG

Xk >k



Amuse Bouche

Bacon-Tomaten-Frischkdasehappchen

X >k %k

Apéro

Rucolasalat mit Feigen Mozzarella und Parmesan

Xk k

Vorspeise

Klrbissuppe mit Ingwer und Kokosmilch

Xk k%

Hauptgang

Nudeln mit Rahmsauce und Pilzen

Xk %k

Dessert

Topfencreme mit Eierlikdr und Pfirsichen

X %k %k



Bacon-Tomaten-Frischkdasehappchen

(fur 4 Personen)

Zutaten:

4 Scheiben Toastbrot

8 Scheiben Bacon, diinn geschnitten

80g Frischkase

2 EL Creme fraiche, leicht gehauft

50¢ Tomaten, getrocknete in Ol eingelegt und abgetropft
2 Zehen Knoblauch

2 EL Schnittlauch

2 EL Petersilie

Zubereitung:

Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und fein hacken. Frischkdse, Créme fraiche,
gepressten Knoblauch, Krauter und Tomaten zu einer glatten Masse verriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Toastbrot entrinden und jede Scheibe kreuzweise in 4 gleich grosse Quadrate
schneiden. Frischkasecreme auf ein Toast-Quadrat geben und leicht verstreichen. Keine
Angst - die Masse rennt beim Backen nicht davon.

Die dinnen Scheiben Bacon quer halbieren und je eine halbe Scheibe auf den Frischkase-
Toast setzen.

Die Happchen auf ein gefettetes Backblech setzen. Im Backofen bei 220°C
Ober/Unterhitze, je nach Ofen, 15 - 20 Minuten backen, bis der Bacon knusprig ist.

Die Happchen eignen sich prima flr jedes Fingerfood-Buffet, oder auch einfach als Snack
zum Wein.

Die Happchen lassen sich sehr gut vorbereiten: einfach am Vorabend zusammenbauen,
kaltstellen und vor dem Servieren in den Backofen schieben.

chefkoch.de



Rucolasalat mit Feigen Mozzarella und Parmesan

(fur 4 Personen)

Zutaten:

200 g Rucola

4 Feigen

2 Kugeln Mozzarella

4 Scheiben  Parmaschinken, dinn geschnitten
Etwas frische Minze

100 g Parmesan am Stiick

6 EL Olivendl

1EL Honig

3 EL Zitronensaft

1EL Honig, im Wasserbad erwarmt

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Rucola putzen, waschen, trockenschleudern und auf den Tellern verteilen.

Die Feigen am Stielansatz kreuzweise tief einschneiden. Dann die Feigen mit Daumen
und Zeigefinger unten zusammendriicken, sodass sie sich 6ffnen und das Innere der
Frucht zu sehen ist, dann in die Mitte vom Salat setzen. Schinken und Mozzarella von
Hand zerpflicken und daneben verteilen. Ein paar Minzblatter darliber streuen. Mit einem
Messer hauchdilinne Streifen vom Parmesan abschaben und auf den Salat streuen.

Olivenodl, Honig und Zitronensaft miteinander mischen, mit etwas Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wiirzen und als Dressing Uber den Salat traufeln.

Das i-Tupfelchen ist der im Wasserbad erwdarmte Honig, der mit einem Lo6ffel vorsichtig
tropfchenweise Uber dem Salat verteilt wird.

chefkoch.de



Klrbissuppe mit Ingwer und Kokosmilch

(fur 4 Personen)

Zutaten:
500 g Hokkaidokdtirbisse, geputzt gewogen
400 g Moéhren, geschalt gewogen
) Ingwer (ca. 2 cm lang)
) Zwiebeln
1EL Butter
> Liter Gemiusebrihe
300 ml Kokosmilch
Salz und Pfeffer
Sojasauce
2 Zitrone, Saft davon
Koriandergriin zum Garnieren
Zubereitung:

Klrbis, Mohren, Ingwer und Zwiebel schdlen und wirfeln, in der Butter andliinsten. Mit
der Briihe aufgiessen und in etwa 15 - 20 Minuten weichkochen. Dann sehr fein plrieren,
eventuell durch ein Sieb streichen. Die Kokosmilch unterriihren, mit Salz, Pfeffer,

Sojasauce und Zitronensaft abschmecken und noch mal erwarmen. Mit
Korianderblattchen garniert servieren.

Eine schnelle, leicht exotische Suppe, schon im Menl. Ich benutze fiir diese Suppe immer

einen Hokkaido, den muss man nicht schalen.

chefkoch.de



Nudeln mit Rahmsauce und Pilzen

(fur 4 Personen)
ZUTATEN:
2 Stangen Lauch (ca. 600 g)

400 g Teigwaren (z.B. Tagliatelle)
Salzwasser, siedend

250 g Champignons
250 g Eierschwamme

1 EL o]

2 TL Salz

2dl Saucen-Halbrahm
1 Bio-Zitrone

2 Zweiglein  Salbei

Zubereitung:

Lauche halbieren, waschen, in ca. 5mm breite Streifen schneiden. Teigwaren im
siedenden Salzwasser al dente kochen. Kurz vor Ende der Kochzeit Lauch kurz
mitkochen. Ca. 3 dl Kochwasser beiseitestellen, Teigwaren und Lauch abtropfen

Pilze riisten, halbieren oder vierteln. Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden
lassen. Pilze ca. 5 Min. braten, herausnehmen, salzen.

Beiseite gestelltes Kochwasser und Rahm zum Bratensatz in dieselbe Bratpfanne giessen,
Bratensatz l6sen, aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 2 Min. kdcheln. Von der Zitrone Schale
dazu reiben, Salbeiblatter grob zerzupfen, mit Teigwaren unter die Sauce mischen, Pilze
darauf verteilen.



Topfencreme - Dessert mit Eierlikdr und Pfirsichen

(fur 4 Personen)

Zutaten:

250 g Quark (Topfen)

200 ml Schlagsahne

80 g Puderzucker

60 ml Eierlikor

1 Dose Pfirsiche, in Spalten (mittlere Grosse)

Eierlikor

Zubereitung:
Schlagsahne steif schlagen, mit Quark (Topfen), Zucker und Eierlikér verrihren. Creme

abwechselnd mit den Pfirsichen in Glaser fiillen, mit Schlagsahne abschliessen, kleine
Vertiefungen driicken und mit etwas Eierlikér begiessen.

Betty Bossi



