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Nimb ayr thues am spitzauf, und dendot-  gefallen thues wider in die schelffen,
ter unnd das weiss darauss , klopfs wol  unnd mach das Léchlin mit aim taiglen
under ainander hackh saluen unnd Petter-  zue, lass langsam bachen , riers hin und
ling darunder , gewirtz ab , nach deinem  wider dz nit anbren.




/um Bildthema: «Wiltu gefilte Ayr machen»

(Geflllte Eier)

Zutaten flr 4 Personen Zubereitung
8 Eier
4 EL Rahm

1EL gehackte Petersilie

1EL fein geschnittener Schnittlauch
Salz und Pfeffer

8 Rondellen Blatterteig
5 cm Durchmesser

Salz fiir die Backform

Den Spitz der Eier vorsichtig wegschnei-
den und die Eier (Eigelb und Eiweiss) in
eine Schissel geben.

Petersilie fein hacken.

Rondellen aus Blatterteig ausstechen.
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Die Eier verquirlen, mit den gehackten
Krautern und dem Rahm vermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Eimasse wieder in die Schalen fillen
und das Ganze mit den Blatterteigron-
dellen bedecken.

Eine Backform oder ein Ofenblech dick
mit Salz bedecken und die Eierschalenins
Salz stellen.

Den Teig mit der restlichen Eimasse
bestreichen und im auf 200 Grad vorge-
heizten Ofen ca. 18 Minuten backen.

Die Eier kdnnen warm oder kalt serviert
werden.

Tipp: Die Eier eignen sich gut fiir das
Osterfriihstiick.
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Nimb den fisch, unnd thue in auf, und

saltz in darnach thue ain guetten essich
daran, lass in ain halbe stund darinnen
ligen, darnach nimb das Ingewaid,
Masaron, rossmarin, Saluen oder wass du
flr guette kreuter hast, welschnus ain
wenig kramelber, dass alles stoss in ainen

Mérser, nimb pfeffer imber butter riers

den Rost, lass in fein kiel bratten, Nim ain
essich in ain Pfendli, thue 6el oder Butter
darein und ain wenig Kramelbeer, ain
wenig saffran und pfefer, lass druch ainan-
der sieden und bestreich den fisch offt
darmit, wann du in umbkehrst biss er prat-
ten ist.




«Ain guetten Prat fisch zuemachen»
(Geflllter Krauterfisch)

Zutaten flr 4 Personen
4 Stk. ganze Forellen

Zubereitung

Salz
4 El Essig
2 El Butter zum Braten
6 Safranfaden

2 El Butter zur Fertigstellung

Fullung

2 Schalotten

1El geschnittener Schnittlauch
1El Thymianblattchen

1 El Petersilie

1 El frische Kerbelblatter

1El Butter zum Dinsten

Die Forellen wenn nétig ausnehmen und
griindlich waschen.

Die Forellen mit Essig bestreichen und ca.
30 Minuten ruhen lassen.

Die Schalotten und die Krauter hacken.

Die Schalotten in Butter weich dinsten,
die Krauter dazugeben und erkalten lassen.
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Die Forellen auf der Innenseite leicht
salzen und mit der Krautermasse fillen.

Den Fisch rundum salzen und leicht pfef-
fern.

Eine Bratpfanne erhitzen, Butter und
Safranfaden dazugeben und die Forellen
darin pro Seite ca. 1 Minute bei nicht allzu
starker Hitze anbraten.

Die Fische mit der Pfanne in den auf 160°
vorgeheizten Ofen schieben und darin ca.
5 — 6 Minuten fertig braten.

Dabei immer wieder mit der Butter tiber-
giessen.

Wenn die Forellen gar sind, aus der Pfan-
ne heben und beiseite stellen.

Die restliche Butter in die Bratpfanne
geben, schmelzen und Uber die Forellen
giessen.

Dazu Zitronenschnitze und Kartoffeln ser-
vieren.
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Pratt in auf der statt, hack den zwifel
klein und gerést im schmaltz, geuss ain
essich und flaischbriie daran, das gesotten
sey, zuckers, ain wenig Pfeffer, Negelin
gewirtz, wiltu gern so thue ain saffran
daran, dann zertail in.




«Ain Rinderen Pratten»
(Rindsbraten)

Zutaten fir 6 Personen
1.5kg  Rindsbraten

1FI. guter Rotwein

1 Tasse Rotweinessig

4-5 Gewdirznelken

1TL schwarze Pfefferkérner
2 grosse Zwiebeln

1 Karotte

Ya Knollensellerie

Schmalz oder Bratbutter zum Braten,
Salz, Pfeffer, etwas Zucker und nach Be-
lieben etwas Safran.

Zubereitung

Die Zwiebeln und die Gemse riisten und
in 5 mm grosse Wirfel schneiden.

Das Fleisch mit den Gemdisen in eine
Schiissel geben und mit dem Rotwein und
dem Essig Uibergiessen.

Die Pfefferkdrner und die Nelken dazuge-
ben und zugedeckt ca. 2 Tage im Kihl-
schrank marinieren.

Das Fleisch aus der Marinade heben und
trocken tupfen.

Die Gemise mit einer Schaumkelle aus
der Marinade heben.

Die Marinade aufkochen und durch ein
feines Tuch passieren.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Eine hochrandige Bratpfanne erhitzen,
etwas Schmalz oder Bratbutter dazuge-
ben, das Fleisch rundum gut anbraten,
herausheben und beiseite stellen.

Die Pfanne reinigen, wieder etwas Schmalz
oder Bratbutter dazugeben, die Gemise
darin anrosten, mit der Marinade ablo-
schen, das Fleisch dazugeben, zugedeckt
aufkochen und im auf 160°C vorgeheizten
Backofen ca. 2 Stunden garen.

Das Fleisch aus der Sauce heben und warm
stellen.

Die Sauce aufkochen und zur gewlinsch-
ten Konsistenz einkochen lassen.

Dabei immer wieder abfetten.

Die Sauce durch ein Sieb passieren und
mit etwas Salz, Pfeffer, Zucker und etwas
Safran abschmecken.

Das Fleisch tranchieren, auf Platte oder
Teller anrichten, mit der Sauce nappieren
und servieren.

Als Beilage passt Kartoffelstock oder Po-
lenta.
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Nimb guet epfel schnitz auss ainen Epfel
acht stiick, darnach sie gross sindt, und
ker sie in einem mal umb, bach sie aber
nit so wol als sonst epfelschnitz, darnach
mach ain Bddelin mit Ayern, unnd mit ai-
nem hochen raufftlin, und leg Epfel schnitz

darauff zue negst ainainander, biss der bo-
den vol wirt, darnach see weinbeer, relin,
und Zucker darauf, darnach magstu wider
ain berg epfel darauff legen, und wider wie

obstehet seen, und mach ain zerschnittens
deckelin daryber, darnach thus in ain
dortten Pfannen und lass bachen, und
bestreichs mit dem gelben vom ay, doch
magst die epfel roch nehmen, und auf den
boden, legen in aller mass wie oben ge-
melt, mit gewirtz unnd allem, darnach leg
ain weiss frisch schmalz darauf und lass
bachen.




«Ain Epfel Dortten mit Schnitzen»

(Gedeckter Apfelkuchen)

Zutaten flr eine Springform von 22cm @

Teig

380g Mehl
200g  Butter
280g  Zucker

1 Ei
1 Eigelb zum Bestreichen
1 Prise Salz

abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone

Fillung
1kg sauerliche Apfel
1EL Butter

80g Weinbeeren

1TL gemahlener Zimt

1EL Zitronensaft

60g Puderzucker

2EL geriebene Haselniisse
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Zubereitung

Teig

Mehl, Butter, Zucker, Ei, Zitronenschale
und Salz zu einem mirben Teig verar-
beiten, in Klarsichtfolie schlagen und im
Kihlschrank ca. 1-2 Std. ruhen lassen.

Fullung
Die Apfel schalen, halbieren und das Kern-
gehause ausstechen.

Das Fleisch in diinne Schnitze schneiden.

Die Butter in einer Bratpfanne erhitzen,
die Apfelschnitze kurz darin anschwitzen
und in einer Schissel kalt stellen.
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Die Apfelschnitze mit den Weinbeeren ver-
mischen und mit Zucker, Zimt und Zitro-
nensaft abschmecken.

2/3 vom Teig zwischen Klarsichtfolie rund
ausrollen (32cm @). Den restlichen Teig
ebenfalls rund auswallen (26cm @).

Den Boden einer Springform mit Backpa-
pier auskleiden, den Teig darin auslegen
und die Rander ca. 5-6cm hochziehen.

Den Teigboden mit einer Gabel mehrmals
einstechen, mit den geriebenen Haselniis-
sen bestreuen und die Apfel einfilllen.

Die Apfel mit dem restlichen Teig be-
decken und rundum gut andriicken.

Den Kuchen mit Eigelb bestreichen und
im auf 200° vorgeheizten Backofen ca.
50 Minuten backen.

Den Kuchen auskiihlen lassen, in Sticke
schneiden und nach Belieben mit etwas
geschlagenem Rahm servieren.
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Nimb hert gesotten Air, schweini speckh,
unnd Petersil kraut, hacks klein underain-
ander und thue Zucker, kleine weinbeer-
len, ain wenig Pfefer, Imber, und saffran

daran, und fill die huener darmit und
seudt dann die gefilte huener ain wenig im

wasser. Darnach seuds gar in milch raum,
doch lass vor den raum ain sutthun, unnd
gwirtz es dann ab mit Imber, Pfeffer und
saffran fast gelb, und wann es nit siess
genug ist, so tue ain Zucker daran.




«Junge gefillte Hlener im gevirtz»

(Gefullte junge HUhner mit GewUrzen)

Zutaten flr 4 Personen

2 Freilandpoulets (pfannenfertig)
31 leichte Hihnerbrihe

Fillung

4 gekochte Eier

100 g  Speck

6 EL grob gehackte Petersilie
4 EL Weinbeeren
2 Msp. Safranpulver
2TL Ingwerpulver
Salz, Pfeffer, wenig Zucker

Sauce
1,5d  Sud
3dl Rahm

1TL milder Honig (z.B. Akazienhonig)
Salz, Pfeffer, Safran,
Ingwerpulver

1EL grob gehackte Petersilie
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Zubereitung

Die Eier grob hacken.

Den Speck in feine Streifen schneiden
und in wenig Ol anbraten und in ein Sieb
giessen.

Die Zutaten fir die Fillung miteinander
vermischen und mit den Gewdlrzen ab-
schmecken.

Die Poulets damit flillen und mit Kiichen-
schnur binden.
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Das Ende mit einem Zahnstocher ver-
schliessen.

Die Huhnerbriihe aufkochen, die Poulets
dazugeben, aufkochen und dann auf schwa-
chem Feuer ca. 45min. bis 1 Std. kdécheln
lassen (je nach Grosse der Poulets).

Die Poulets aus dem Sud heben, enth&u-
ten, tranchieren und warm stellen.

In der Zwischenzeit ca. 1,5 dl Sud in einer
kleinen Pfanne stark einkochen, den Rahm
dazugeben und zur gewlinschten Konsis-
tenz einkochen lassen.

Die Sauce mit den Gewilrzen abschme-
cken und mit einem Stabmixer schaumig
rihren.

Zum Schluss die Petersilie untermischen,
das Huhn damit Gbergiessen und sofort
servieren.

Die Fullung separat dazureichen.

Als Beilage passt am besten Kartoffel-
stock oder Reis.
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Lass dass flaisch sieden, nimb 3 Lefel
vol supen, ein leffel vol essich, thue die-
selbigen priien in ain Pfannen, lass kalt

werden, schlage air darein, gewiirtz ab mit
Pfefer, saffran und Imber, streichs durch
ain duech, setz auf kalten riers wol, bis
wol faimbt, thue das flaisch in ain schis-
sel, schiit die supen dartiber.




«AIn Lamers flaisch zuberaitten»

(Lammfleischragout mit Safran)

Zutaten flr 4—6 Pers.

1 kg
2 St
Y2 St.
200 g

2 St.
5dl
2
2

2b5g
1EL

1 EL
2dl
1TL
2 EL

Lammschulter ohne Knochen
Zwiebel, gross

Lauchstange

Riebli

Lorbeerblatter

leichte Fleischbouillon
Scheiben frischer Ingwer
Briefchen Safran

Butter, weich
Mehl, gehauft

Weissweinessig

Rahm

Ingwerpulver

glattblattrige Petersilie,

grob gehackt

Salz und Pfeffer aus der Mihle
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Zubereitung

Die Lammschulter in etwa 2cm grosse
Wiirfel schneiden.

Die Zwiebeln schalen und in kleine Wiirfel-
chen schneiden. Den Lauch riisten und in
kleine Stlicke schneiden.

Die Karotten schalen und in 1cm grosse
Wirfel schneiden.

Bouillon, Safran und Salz in eine grosse
Pfanne geben und aufkochen.

Das Fleisch beifligen, aufkochen und das
aufsteigende Fleischeiweiss mit einer Kelle
abschopfen.

Zwiebel, Lauch, Karotten, Loorbeer bei-
fligen und zugedeckt auf kleinem Feuer
etwa 1%2 Std. kochen lassen.

Dazwischen mit einer Kelle immer wieder
das Fett abschdpfen.

Wenn das Fleisch weich ist, dieses mit
einer Schaumkelle aus der Sauce heben
und warm stellen.



Mit einer Gabel Butter und Mehl mischen
und flockenweise in die leise kochende
Sauce rihren, bis sie leicht bindet.

Die Sauce mit Rahm verfeinern, zur ge-
wiinschten Konsistenz einkochen lassen
und mit Salz, Pfeffer, Ingwer und einem
Essloffel Essig abschmecken.

Das Fleisch zuriick in die Sauce geben,
die Petersilie dazugeben und servieren.

Als Beilage passt Kartoffelstock mit Speck-
wirfeli und Krauter.
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Nimb ain kalberin flaisch, erwoéhls in fri-
schem wasser hack es klein, und hack
ein guet teil specks, thue saltz Pfeffer,
Imber, Masaron und ain guetten teil

flaisch Priie, nim ain kalbs Netzlin, thue
ain wenig von dem geack darein und
machs wie ain wurst, unnd kniipfs mit ain
faden an baiden orten zue unnd brats auf
einem rost trefs mit faistin oder butter.




«Fegatela»
(Kalbshackbraten)

Zutaten flr 6 Pers.

Hackbraten:
600g fein gehacktes Kalbfleisch
400g fein gehacktes Schweinefleisch
1 Weggli
1 Tasse Milch
2EL frischer gehackter Majoran
3 Eier
1 fein gehackte Zwiebel
2 fein gehackte Knoblauchzehen
1EL feingeriebener Ingwer oder
2 EL Ingwerpulver
1-2EL Pflanzendl
2EL Senf
Salz und Pfeffer

1 Schweinsnetz
Ol oder Butter zum Bestreichen

Sauce:
1dl heller Kalbsfond
Yo dl Weisswein
1 EL dunkler Kalbsfond
4 dl Vollrahm

Salz und Pfeffer
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Zubereitung
Das Weggli in der Milch einlegen.

Das Schweinsnetz ins kalte Wasser legen.

Die Zwiebeln mit dem Knoblauch und den
Krautern im Ol anschwitzen und kaltstellen.

Die Eier verrithren und die zerdriickten
Weggli mit der Zwiebel-Krauter-Masse ver-
mischen.

Das Fleisch gut gekiihlt mit dem Salz ver-
mischen und nach und nach Eimasse un-
termischen, bis die Masse schon bindet.

Den Hackbraten beliebig formen, im
Schweinsnetz einpacken und in eine ofen-
feste Form geben und mit Ol oder Butter
bestreichen.
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Den Backofen auf 180° vorheizen und den
Braten ca. 40-50 Min. darin garen (Kern-
temperatur ca. 65°).

Zwischendurch immer wieder mit dem
Bratensaft Ubergiessen.

Den Braten aus dem Ofen nehmen und ca.
5 Min. abstehen lassen.

Den Bratensatz mit Weisswein und dem
Kalbsfond abléschen und durch ein feines
Haarsieb in eine Pfanne passieren.

Das Ganze aufkochen und um gut die
Halfte einkochen lassen. Dabei mit einer
Schaumkelle immer wieder abfetten.

Zum Schluss 4 dl Rahm dazugeben, zur
gewlinschten Konsistenz einkochen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Braten mit einem scharfen Messer
tranchieren und mit der Sauce servieren.
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Nimb das kraut hélders auss das gar hol
werdt, mach ain fill hacks kalbflaisch,
und thue das faist von ainem niren, und
aller lay gewlrtz und guette krauttlen,

und schlag Air dran, und fill das kraut
darmit, und wann es gilt ist, so lass auf
sieden in aim wasser, thues herauss in
ain guette flaisch Priie und seuds wol
darin, und thue ain wenig essich daran
und gibs warm.




«Chrutwickel»

Ain weiss gefilts kraut (weisses Sauerkraut, gefullt mit Hackfleisch vom Kalb)

Zutaten flr 6 Personen Zubereitung

500g  Wirzblatter oder Kohlblatter Die Wirzblatter waschen und 12 Stick
im kochenden Salzwasser blanchieren.
Fiillung
200g  Kalbsbrat
200g  Schweinebrat
(Schweinebratwurst)
50g kleine Schinkenwirfeli
50g kleine Speckwiirfeli
1EL Schnittlauch
1EL gehackte Petersilie
2EL fein gehackte Schalotten
Salz und Pfeffer aus der Mihle

Die restlichen Blatter in feine Streifen
schneiden und ebenfalls blanchieren.

4dl Fleischbouillon
100g  Schweinefleisch vom gekochten
Wadli (ersatzweise Schinken)

Sauce

1EL Mehlbutter (Y2EL Mehl und
Y2 El Butter vermischt)

1dl Rahm
Salz und Pfeffer

1EL Schnittlauch

Fir die Fullung die Zutaten und die Wirz-
streifen vermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Wirzblatter an der Hauptrippe mit ei-
nem Wallholz flachdriicken, 1-2 Essloffel
der Fillung in die Mitte geben, die Blatter
seitlich einschlagen und satt einrollen.
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Die fertig eingerollten Chrutwickel sorg-
faltig in eine Gratinplatte legen.

Mit der Bouillon tibergiessen und mit den
WA&dli oder Schinkenstreifen belegen.

Die Platte mit Alufolie abdecken und in
den auf 180°C vorgeheizten Ofen schie-
ben. Nach ca. 50-60 Min. die Wickel aus
dem Ofen nehmen und den Saft vorsich-
tig in eine Pfanne abgiessen.

Den Saft aufkochen lassen, mit der Mehl-
butter binden, den Rahm beigeben, zur
gewiinschten Konsistenz einkochen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken, den
Schnittlauch beigeben und lber die Chrut-
wickel verteilen.
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Nimb die fisch, unnd schiep sie, stoss in

ainem Morser gar klein, nim nun das bret
daran, thue gwiirtz und Saltz daran, fils in
die darm, seud sie ab mit wein, und mach
ain gelbs Pfefferlin daryber so ists recht.




«Wirst aus fischen zuemach»

(Fisch-Wurst in Weinsauce)

Zutaten flr 4 Personen als Hauptgang Zubereitung

Wurst
300¢g weisse Fischfilets
(z.B. Zander, Hecht, Forelle)

Die Fischfilets in 1cm grosse Wirfel
schneiden und kalt stellen.

3 Eiweiss

Salz und Pfeffer
3dl Rahm
3EL Gemdsebrunoise

(kleine GemUsewiirfeli)
2EL gehackte Petersilie
2EL geschnittener Schnittlauch
1EL Butter zum Braten
ca. lm  Wurst-Darm
(beim Metzger erhaltlich)
4dl Weisswein-Wasser-Mischung
zum Pochieren

Die Gemisebrunoise im Salzwasser blan-
chieren und abkihlen.

Sauce

1dl Weisswein

1dl Fischfond

1dl Noilly Prat Die Fischwirfel mit dem Eiweiss in einen
1EL Créme fraiche Cutter geben und salzen.

3EL Butter

1EL geschnittener Schnittlauch

1EL gehackte Petersilie

1Schuss milder Weissweinessig
Salz und Pfeffer

Nun zu einer kompakten Masse verarbei-
ten und nach und nach den Rahm unter-
mischen.
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Die Masse in eine Schiissel geben und die
Krauter und die Gem{sebrunoise untermi-
schen und abschmecken.

Die Masse mit einem Dressiersack in den
Wurst-Darm einfillen. Acht gleich grosse
Wirste abdrehen und mit einer Schnur
verschliessen.

Wasser-Wein-Mischung aufkochen und die
Wirste bei 90°C ca. 12 Min. pochieren.

(Darauf achten, dass das Wasser nicht
kocht, da die Wirste sonst platzen kénnen.)

Noilly Prat, Weisswein und Fischfond in
einer Pfanne einreduzieren, die Créme
fraiche dazugeben und die Butter ein-
rihren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und
einem Spritzer Essig abschmecken. Die
Krauter vor dem Servieren untermischen.
Die Fischwirste in wenig Butter braten
und mit der Sauce auf Tellern anrichten.
Dazu passt Résti oder Kartoffelstock.
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Nimb ain Brust, undergreifs und hack das
Brettig flaisch und faistin, und allerley
Kreltter Mustatbliten und Air, gilbs Pfef-
fers, und thue die fill darein, machs in
ainer flaisch Prie, lass darin sieden inn
deiner dortten Pfannen.




«Ain getilte Brust»

(Geflillte Kalbsbrust)

Zutaten flr 6 Personen

Fleisch

1500 g Kalbsbrust
(vom Metzger eine Tasche zum
Fullen einschneiden und mit der
Schnur zum Binden vorbereiten
lassen)

100 g grob gewirfeltes Réstgemise
(Sellerie, Ruebli, Zwiebeln zu
gleichen Teilen)

1EL Tomatenplree

4 dl Weisswein

2 EL gehackte Petersilie
2 dl brauner Kalbsfond

2 EL Bratbutter zum Anbraten
1 Schuss Rotweinessig (Balsamico)

Fiillung
2 Stlick  Zwiebeln mittelgross
1 Stick  Knoblauchzehe
1 EL Butter
Salz
Pfeffer schwarz, aus der Miihle
Muskatnuss, frisch gerieben
2 EL Petersilie
2 EL Schnittlauch, geschnitten
1 EL Majoran oder Origano
200 g Hackfleisch, gemischt
200 g Kalbsbrat
150 g Schinken am Stiick
2 Eigelb
1dl Vollrahm

Zubereitung Fllung

Als Vorbereitung Zwiebel, Knoblauch und
Petersilie fein, den Origano grob hacken.

In einer beschichteten Bratpfanne die But-
ter erhitzen und Zwiebeln sowie Knoblauch
darin glasig dinsten.

Den Schinken in 5 mm kleine Wiirfelchen
schneiden. Zusammen mit der Petersilie
und dem Origano in die Schissel geben.
Den Rahm mit dem Eigelb vermischen.

Die Zutaten mit dem Hackfleisch und dem
Brat und der kalten Rahm-Ei-Masse
grindlich mischen und die Masse mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.
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Zubereitung Brust

Es ist darauf zu achten, dass das Fleisch
vor dem Mischen schén kalt ist. Die Masse
in die Kalbsbrusttasche fiillen und diese
mit Kiichenschnur zunahen.

Die Kalbsbrust mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

In einem Brater die Bratbutter erhitzen
und die Kalbsbrust darin rundum kraftig
anbraten.

Das Fett abgiessen, das Réstgemiise in
wenig Butter anrdsten, das Tomatenpiree
beigeben, mit dem Weisswein und dem
Kalbsfond abléschen und aufkochen. Nun
den Brater zugedeckt in den 180 Grad
heissen Ofen auf die zweitunterste Rille
geben und die Kalbsbrust etwa 2 Stunden
schmoren, dabei zwischendurch mit Bra-
tenjus Ubergiessen.

Nach 134 Stunden den Deckel abnehmen.
Auf diese Weise bekommt das Fleisch eine
schéne Farbe. Die Kalbsbrust aus der
Sauce heben und ca. 15 Min. abstehen
lassen. Die Sauce durch ein Sieb passieren
und zur gewlinschten Konsistenz einkochen
lassen. Dabei immer wieder abfetten. Die
Kalbsbrust in Tranchen aufschneiden und
auf einer Platte anrichten. Den Bratenjus
wenn ndtig mit Salz, Pfeffer und Balsamico
abschmecken und dariber verteilen.
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Nimb ain gesottnen Hennen, thue die haut
und faistin alle darvon, stoss sie klein, nim
dann Ayr dotter zertreibs in ainer schissel
dz glat werdt, Nimb dann ain gehackten
Petterling und guetten teil geribnen kess,
unnd dz der kess wol fir schlag, unnd nim

ain faistin auss dem marckt bein, gilbs.
Mach den taig mit Ayren aufs diinnest,
unnd so es gemacht ist, so thue in ain
Pfannen, htue daran ain flaisch priie. Lass
also sieden, biss kringlet werden, richts
darnach an unnd streue kess darauff.




«Rafiola»

(Ravioli mit Poulet-Kasefullung)

Zutaten flr 4 Personen Zubereitung Ravioli
Teig r al ¢ Die Eier fur den Teig verriihren.
400 ¢g gesiebtes Mehl
3 Eier
Salz

etwas Wasser

Fiillung
200 g gekochtes Geflligelfleisch
100 g geriebener Gruyere

2 Eigelb

2 El fein gehacktes Toastbrot Alle Zutaten in einer Schissel oder auf
Mark von 2 Markbeinen dem Tisch zu einem festen Teig verar-

1Tl gehackter Knoblauch beiten (der Teig darf nicht an den Han-

1 El fein gehackte Zwiebel den kleben). Anschliessend die Masse

1 El fein gehackte italienische in einer Klarsichtfolie bei Zimmertem-
Petersilie peratur ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Salz und Pfeffer

Sauce

4 El Butter

1 El grob geschnittene, glattblattrige Das Pouletfleisch in ca. 5 mm grosse Wiir-
Petersilie felchen schneiden.

4 El geriebener Sbrinz

Das Markbein in Wirfel schneiden.

Etwas Butter erhitzen, die Zwiebeln mit
dem Knoblauch kurz darin anziehen und
kalt stellen.
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Zubereitung Ravioli

Samtliche Zutaten fir die Fillung mitein-
ander vermischen und mit Salz und Pfef-
fer kraftig abschmecken.

Den Teig mit der Maschine in breiten Bah-
nen diinn auswallen.

Auf ein Raviolibrett legen und die Masse
mit einem Dressiersack einfiillen.

Die Rénder mit wenig Wasser bestreichen,
eine zweite Teigschicht darauflegen, gut
andriicken und schneiden.

Die Ravioli auf ein mit Mehl bestreutes
Tuch legen.

Salzwasser aufkochen und die Ravioli dar-
in al dente kochen lassen (4-5 Minuten).
Die Butter in einer Pfanne schmelzen las-
sen und die Petersilie dazugeben. Etwas
Olivendl in eine Schiissel geben und die
Ravioli mit der Schaumkelle aus dem Was-
ser in die Schissel geben. Die Ravioli auf
Teller anrichten, mit frisch geriebenem
Sbrinz bestreuen und mit der Krauterbut-
ter Ubergiessen.
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Iltem Nimb Masaron oder Rosmarin, salven
ispen die menten, Melisen, ain guettail
Petterling 2 hert gesotten ai rain wenig

faistin thue Negelin Pfeffer und saltz dar-
an, hacks klein, schneid brait schnitz aus
kelberin flaisch und thue das geheck
drauff, vol es Uber ainander secks an spiss
brats und trefs wol mit butter und saltz




«Kalbflaisch zuebratten am Spiss»

(Gefullte Kalbfleischrollchen mit Krauter und Ei)

Zutaten flr 4 Personen als Hauptspeise

8 Stiick  Kalbsschnitzel zu je 80 g
120 g Kalbsbrat
4 Stiick  gekochte Eier
4 EL Krauter, fein gehackt
(Salbei, Ispen, Majoran, Minze,
Melisse und Rosmarin)
Salz
Peffer
Nelkenpulver
2 EL Bratbutter

Thymianjus
1dl Rotwein
2 dl brauner Kalbsfond

1 Zweig  Thymian
Salz, Pfeffer aus der Miihle
10g Butter

17

Zubereitung

Als Vorbereitung Kréuter fein hacken.

Das Kalbsbrat mit den gehackten Krautern
vermischen und mit Salz, Nelkenpulver
und Pfeffer abschmecken.

Das Kalbsschnitzel diinn klopfen und mit
dem Krauterkalbsbréat flllen. Die Eier vier-
teln und in die Mitte geben.

Das Schnitzel aufrollen und mit zwei Holz-
spiessen gut verschliessen.
Anschliessend die Roulade mit Salz und
Pfeffer wirzen.
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Das Fleisch im Butter goldbraun braten
und im 90 °C heissen Ofen ziehen lassen,
bis die Kerntemperatur von 60 °C erreicht
ist.

Die Rouladen vom Spiess nehmen und in
Portionen schneiden

Thymianjus
Thymianstrausschen, Rotwein und Kalbs-
fond in eine Pfanne geben und zur Halfte
einreduzieren, abpassieren. Mit etwas Salz
und Pfeffer abschmecken und mit Butter
montieren.
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95) Befirllte Spanfavelein.

Sdheele Dag Farliein 6is an den Kovf i
Die BVein, lafe foldhe aber gans an ber}gm?t?
vantt nimm efn Siit Kalbermoden , Rievens
feifte, Spef, ein Stat Hamine, Rindermoden,
allcrlep Seantlein, Rosmarein , Kolm und Ve
foran, bade alies vein, dann thue welffen Bfef:
fgr; Saly, 4 Coer und Trufes darunter ¢ g
dann nai eine Seqe von obigem gelatten ,
gebiartt%rdletn bon einem Hubit, Jungen,
Haminen, Rublein , vothe Carvotten , Gitro-
nen und Mildling , vangive alled wohi in das
Savtlein big 8 gaug voll iff, werndhe folches,
binde e Bart i ein Swedhelein, vangive aber
Dle §uff , tnd wmwitle foldhes mir Sehindlen
wnd Batfaden , thue ein Maaf weifen Wein
;mb_ﬁﬁaﬂ'er_ uber dad Farflein, famt Spet-
{mittlein, Ffefor, Saly, Rigelein, gerhanene
Smteﬁein; fete foldies aber das Feuer, uud faffe
¢s langiom Eochen bis es faft eingelocht iff, wio
in der Ganfe taltenn s alsdanu thite die Schisd-
fen und Jwedelein davon , und trage es auf,

Wann der Hocht halb gesotten ist, so nim
Y pfund speck wo der hécht gross ist,

schneid den speck gewirffelt, rest (rost) in
auf einer gluet das er fein praun werdt,
darnach thit in Gber den fisch mit greu-
ben und schmaltz lass wol aneinander sie-
den, richt in in ain flache schissel an.




«EIn HOcht In Speck zumachen»
(Hecht mit Speckwdirfeli auf Lauchbett)

Zutaten flr 4 Personen als Hauptspeise Zubereitung

600 g Hechtfilet Die Zutaten im Uberblick
1dl Weisswein

1dl Fischfond

2 EL Sauerrahm
2-3 EL  Butter
ein Spritzer Zitronensaft oder
Weissweinessig
etwas abgeriebene Zitronenschale
2 EL Schnittlauch
200 g Rauchspeck
200¢g Lauch
1 EL Butter

Die Hechtfilets waschen und in vier
gleich grosse Stiicke schneiden. Die Graten
so gut wie mdglich entfernen.

Den Lauch risten, in feine  Streifen
schneiden und im kochenden Salzwasser
ca. 2 Min. blanchieren. Anschliessend in
ein Sieb abgiessen und mit kaltem Wasser
abschrecken.

Eine Pfanne erhitzen und etwas Butter
dazugeben. Den Lauch untermischen und
beiseitestellen. Den Rauchspeck in 5 mm
grosse Wiirfel schneiden.
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Weisswein und Fischfond in einer kleinen
Pfanne stark einreduzieren und mit einem
Stabmixer den Rahm und die Butter ein-
rithren.

Mit Salz und Pfeffer und einem Spritzer
Essig oder Zitronensaft wirzen und kurz
vor dem Servieren den Schnittlauch unter-
mischen.

Die Speckwirfeli in einer Bratpfanne kross
braten und in ein Sieb abgiessen.

Den Lauch auf ein gefettetes Lochblech
geben, die Hechttranchen darauflegen
und leicht salzen. Im 90°C vorgeheizten
Steamer ca. 5-6 Min. pochieren lassen
(je nach Fischdicke).

Die Sauce erneut erhitzen und wenn nétig
etwas mit Fischfond verdiinnen. Den
Hecht mit dem Lauch auf Teller anrichten
und mit der Sauce nappieren.

Die Speckwdrfeli dariiberstreuen und ser-
vieren. Als Beilage empfehle ich Krauter-
kartoffeln.
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95) @Befullte Spanfarklein.

Sdyeele das Farllein bis an den Kopf und
die Bein , laffe folche aber gang an der Haut,
dann nimm eiy Siut Kalbermoden , Nieveste
feiffe, Gpel, ein Stuf Hamie, Rindermoden,
alicrlep Krantlein, Rosmarein , Kol und Na-
jorai, bade alies rein, dann thue welffen Pfef-
fer, @aly, 4 Cper und Teuffes darunter , als:
vann nim eine Leqe vou obigem gehatten ,
aevferie Broflein von einem Hubhu, JFungen,
Haminen, Rublein, vothe Carvvotten , Citvo-
nen und Nilchling , vangive alled wohl in das
FavElein big es gang voll ift, vernahe foldhes,
binde ¢§ Hart in ein Jwedelein, vangive abey
die Fuf , und wmwitle foldhes mit Schindlen
und Batfadven , thue ein Maaf weiffen Wein
und Wafer tber das ?arf[em; famt Gpel-
fchnittlein, Bfefer, Saly, Naqelein, gerhaucie
Fwicheln, fese foldhed nber das Feuer, nudiafe
e8 tanaiom Cohen bis ¢ faft cingefodht iff, und
inn ver Sanfle fatten 3 alsdann thie die Schind-
fenn und Jwedhelein Davon , und trage es quf.

Scheele das Farklein bis an den Kopf und
das Bein, lass solche aber ganz an der
Haut. Dann nimm ein Stick Kalbermo-
cken, Nierenfeisste, Speck, ein Stlick
Hamme, Rindermocken, allerlei Krautlein,
Rosmarin, Holm und Mayoran. Hacke alles
rein, dann thue weissen Pfeffer, Salz, 4
Eier und Truffel darunter alsdann nimm
eine Lege vom obrigen Ghackten, gevierte
Brocklein von einem Huhn, Zungen, Ham-
men, Rublein, rote Karotten, Zitronen und
Milchling, rangire alles wohl in das Farklein

bis es ganz voll ist, verndhe solches, binde
es hart in ein Zwechelein, rangire aber die
Fuss, und umwikle solches mit Schindlen
und Balfaden, thue ein Mass weissen
Wein und Wasser liber das Farklein, samt
Speckschnittlein, Pfeffer, Salz, Nagelein,
zerhauene Zwiebeln, setze solches Uiber

das Feuer, und lasse es langsam kochen
bis es fast eingekocht ist, und in der Saaf-
fe kalten; alsdann thue die Schindlen und
Zwechelein davon, und trage es auf.




«Gefullte Spantarklein»

(Gefullter Spanferkelriicken ohne Schwarte)

Zutaten flir 4 Personen als Hauptspeise Zubereitung

1Stick  Spanferkelriicken ausgebeint Die Zutaten im Uberblick
(beim Metzger vorbestellen)

Fiillung
2009 frisch gehacktes Rindfleisch
200g frisch gehacktes Kalbfleisch
100g gehacktes Kalbsnierenfett
509 Spickspeck
100g gekochte Zunge
(ersatzweise gekochter Schinken)
2EL gehackte Krauter (Rosmarin,
Majoran, Thymian), nach
Belieben Triiffel
2 Stlick  Eier
Salz, Pfeffer, ganze Nageli

Den Spickspeck und die Zunge in feine
Wiirfel schneiden. Das gehackte Rind- und
Kalbfleisch mit den Zungenwiirfeln, dem
Spickspeck und dem Nierenfett in eine
Schiissel geben und kalt stellen.

Sauce
2dl Weisswein
1dl heller Kalbsfond

1Packli  Thymianstauden

1Stick  gehackte Schalotte Die Krduter hacken und dazugeben. Das

1EL Butter Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen.
4 EL Glace de viande Die Eier dazugeben und gut vermischen.
2EL Butter zum Binden

Den Spanferkelriicken flach auslegen und
die Fiillung in die Mitte geben.




Das Fleisch mit der Fillung satt einrollen
und mit einer Kiichenschnur binden. Klei-
ne Schnittchen in die Fleischhaut ritzen
und die Nageli hineinstecken.

Den Riicken in einen Brater oder auf ein
Backofenblech setzen. Den Backofen auf
220°C vorheizen und den Spanferkelri-
cken ca. 20 Min. braten. Die Hitze auf
80°C reduzieren und den Riicken garen,
bis die Kerntemperatur von 63 °C erreicht
ist.

In der Zwischenzeit einen Essloffel Butter
in eine Pfanne geben, die Schalotten mit
den Thymianzweigen darin anschwitzen,
mit Weisswein abléschen und leicht redu-
zieren. Den Kalbsfond dazugeben und
stark einkochen lassen.

Die Reduktion durch ein Sieb passieren,
die Glace de viande dazugeben und er-
neut reduzieren. Zum Schluss die Butter
einriihren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Den Ricken im 230 °C vorgeheizten
Backofengrill knusperig werden lassen.

Den Spanferkelriicken tranchieren und mit
der Sauce servieren.
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