® NBRUST AUF
PESTOBROT

FUR 8 PERSONEN

1 Stk. Entenbrust
1 EL Sojasauce

1 EL Honig

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivendl

Salz

Pfeffer

1 Baguette

50 g Pestopaste

Zartgaren Anbraten
60° C
3 Stunden

Entenbrust auf der Hautseite
kreuzweise einschneiden. Fleisch
wirzen mit Sojasauce und mit Honig
einreiben. Dann 1 Stunde ziehen
lassen. Auf allen Seiten kurz und kraftig
zusammen mit den Krautern und dem
Knoblauch anbraten.

Danach auf ein Kuchenblech oder in
einen hitzebestandigen Garbehalter
geben.

Gargutsensor in der Mitte der dicksten
Stelle platzieren. Blech in den kalten
Garraum geben, Gargutsensor mit dem
Garraum verbinden.

Einstellungen wahlen und garen.
Brot mit Pestopaste bestreichen und

die feingeschnittene Entenbrust
fantasievoll darauflegen



« Aufgetauten Spinat mit Ricotta mischen, wiirzen
mit Salz, Pfeffer und Muskat. Pouletbristli
Schmetterlingsschnitt aufschneiden, wiirzen und
mit der Ricotta-Spinat-Masse fiillen. Das Poulet

PAC KLI MIT darf gut gefillt sein. Blatterteige halbieren, 1
RICOTTA UND SPINAT gefiilltes Poulet pro halbierten Blatterteig

FUR 8 PERSONEN darauflegen und zu einem P&ckchen

rollen/formen.

 Blatterteig auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen, oben ca. 5-mal einstechen, damit der

1 Blatterteig rechteckig 25x42cm

Dampf beim Backen entweichen kann.
2 Pouletbristli

- Sal
P? T‘f e Blech in den kalten Garraum geben und mit
o Pfeffer
Profi-Backen Blatterteig backen ODER Blatterteig
e Muskat

ausrollen, mit der Spinat-Ricotta-Masse

* 125 g tiefgekiihiter Hackspinat, bestreichen und dabei einen Rand von 1 cm frei

aufgetaut

. lassen. Pouletbristli auf den Blatterteig eng
125 g Ricotta

darauflegen. Die Blatterteigseite einschlagen
und das Ganze einrollen.

 Blatterteig auf ein mit Backpapier belegtes Blech
. Profi-Backen Blitterteig legen, oben ca. 5-mal einstechen, damit der
. 210° C Dampf beim Backen entweichen kann.

e Ca. 40 min.
» Blech in den kalten Garraum geben und mit

Profi-Backen den Blatterteig backen.



SOLQ THURNER-
WYSUPPLI

FUR 8 PERSONEN

2 | Gemisebouillon

2 Tassen gerostete Brotwiirfeli
2 kleine Luche

3 EL Maizena

Schuss Pfeffer aus der Mihle

200 ml Rahm flissig
2 Riebli
Prise Salz

11 Weisswein

» Profi-Backen Blatterteig
e« 210°C
e Ca. 40 min.

Fir die Solothurner Weinsuppe Lauch und Riebli
waschen und in sehr feine Streifen schneiden.

Die Bouillon in einem Topf aufkochen. Maizena
mit etwas Wasser vermischen und schnell in die
Bouillon einriihren.

Danach den Wein dazugeben und den Rahm
einrihren. Die Weinsuppe mit Salz und Pfeffer
nach Belieben abschmecken.

Nun die Lauch und Rieblistreifen in
Suppentellern verteilen und die heisse Suppe
dariiber giessen.

Tipp: Die Weinsuppe mit den gerdsteten Brotwiirfeln
servieren.



il

NIERSTUCK

FUR 8 PERSONEN

e 640 g Kalbs-Nierstiick
« Etwas Bratbutter

» 1 EL Butter

e 1 Zweig Rosmarin

e 1 Zweig Thymian

e 1 Knoblauchzehe

e Salz

o Pfeffer

» Zartgaren, Kalb Nierstiick
» Kerntemperatur 60° C
e Ca. 2.5 Stunden

Nierstiick mit der Bratbutter von allen Seiten
kurz und kraftig anbraten.

Butter, Krauter und Knoblauch zugeben und das
Nierstiick kurz in der heissen Butter schwenken.

Auf ein Gitterrost legen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und die Krauter mit dem Knoblauch auf
das Fleisch legen. Gargutsensor mittig im
Fleisch platzieren.

Gitterrost auf die mittlere Auflage in den
Garraum schieben, Gargutsensor mit dem
Garraum verbinden. Zartgaren, Kalb, Nierstick,
Kerntemperatur 60 °C auswahlen. Fir ca. 2.5
Stunden auf die gewlinschte Endzeit garen.



FROSTETES
GEMUSE

FUR 8 PERSONEN

« Eine halbe Paprika rot

» Eine halbe Paprika gelb

» Eine halbe Rote Beete roh
» 1 Karotte

» Eine halbe Zucchini

» Eine halbe Aubergine

e Salz

o Pfeffer

e 1.5EL Olivendl

e Heissluft mit Beschwaden
e 210°C
e 20-30 Min.

Den Garraum vorheizen: Heissluft mit
Beschwaden 210° C.

Gemiise waschen, gegebenenfalls schalen und
in Form schneiden. Paprika in Quadrate,
Karotten in Scheiben, Rote Beete in Spalten,
Aubergine in Wiirfeln und Zucchini in halben
Scheiben.

Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen, Olivendl
zugeben und vermengen. Gemiise auf das Blech

geben, in den vorgeheizten Garraum geben.

Garen



gg&ﬁAEINHONIG

JUS

FUR 8 PERSONEN

1 kleine Schalotte (fein gehackt)
« Etwas Bratbutter zum Diinsten
% EL Tomatenpuree

e 160 ml Rotwein

e 160 ml Rindsfond

e 1-2 Zweige Rosmarin

» % EL Honig

e 1,6 dl Bouillon

e Salz

» Pfeffer

e Sojasauce

» Maistarke

e Kochfeld
e Ca. 25 Min.

Schalotte in etwas Bratbutter in der gleichen
Pfanne wie das Fleisch glasig diinsten.
Tomatenpiree beigeben und ca. 1 Minute
anrosten.

Einen Teil des Rotweins, die Bouillon und die
Rosmarinzweige dazugeben und einkochen, bis
die Flissigkeit eine feste Konsistenz aufweist.

Den Vorgang 2—3-mal wiederholen. Rindsfond
dazu giessen und zur gewiinschten Intensitat
einkochen.

Mit Honig, Sojasauce, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fleischsauce ggf. mit etwas Maisstarke zur
gewilinschten Konsistenz abbinden.

Rosmarinzweig entfernen, eventuell absieben,
falls zu viele Rosmarinnadeln in der Sauce sind.
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CREME-BRULEE

FUR 8 PERSONEN

e 600 ml Vollrahm

e 400 ml Vollmilch

« 2 Briefchen Safranpulver

» 100 g Honig

» 10 Eigelb

e 4-5EL Zucker zum Karamellisieren
» Zuckersternchen

« Safranfaden

e Dampfen
« 85°C
e Ca. 30-35 Minuten

Rahm, Milch, Safran und Honig in einer Pfanne
unter Rihren erwarmen, bis sich der Honig in der
Flissigkeit auflost. Auskiihlen lassen.

Eigelbe gut verquirlen und evtl. kurz mixen und
zur Flissigkeit geben. Alles gut mischen und
durch ein Sieb passieren. In Soufflé-Formchen
abfillen und auf ein Lochblech stellen.

Blech in den kalten Garraum geben, dampfen.

Nach dem Garen Soufflé-Férmchen fiir
mindestens 2 Stunden im Kihlschrank
auskihlen lassen. Nach dem Auskihlen mit
Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner
karamellisieren.

Nach Belieben mit Zuckersternchen und
Safranfaden ausgarnieren und sofort servieren.

Tipp: Als Beilage flambierte Mandarinen servieren.



Koo

FUR 8 - 12 STUCK

» Backpapier

e 2 Eiweiss

« 1 Prise Salz

» 60 g Zucker

e 50 g Puderzucker
o % EL Maisstarke

e Zubereiten: 15min

« Kochen / Backen: Th45min
o Auskiihlen lassen: 1h

e Auf dem Tisch in: 3h

Das Eiweiss mit dem Salz steif schlagen. Die
Halfte des Zuckers beigeben, weiter schlagen,
bis die Masse glanzt. Restlichen Zucker zufiigen,
nur kurz weiter schlagen.

Puderzucker und Maisstarke mischen,
dazusieben, sorgfaltig unter die Masse ziehen.

1. Masse in einen Spritzsack mit gezackter Tiille
flllen, Meringue auf das vorbereitete Blech
spritzen.

In der Mitte des auf 100°C vorgeheizten Ofens
ca. 1% Stunden backen, im leicht ge6ffneten
Ofen

Tipp: Ca. 2 Wochen altes Eiweiss ergibt einen
festeren Eischnee als ganz frisches. Das Eiweiss
muss zum Steifschlagen ganz kalt sein. Ofentiire
beim Backen evtl. leicht 6ffnen.



