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Viorwort

e

Karottencremasuppe

Tagliatelle mit Barba di Frate und Barauchpesto

Panne cotta mit Rhabarbarkompott

Iweierlei Sparpel auf Frihlingssalat
Lammkoteletis mit Muss-Sbrinz-Knuste
Rhabarber-ErdbeerTrifle

Spargelzalat mit Sesam-Vinaigrette
Bérlauch-Kartoffalplree mit Pilzrapout
Rhabarberkdpfchen mit Vanillesaucs

Bérlsuchecremasuppe mift verloramnam Ei
Gnocchi mit Fenchelbriseln und Zitronen
Rotes Apfelkompott mit Schlagrabm

Blattsalat mit Pinienkarnen
Tofu-Kokos-Béllchen mit Tomatensauce
Manpomoussa

Griinspargal mit ErdbeearHuss-Dressing
Geschnetzeltes Kalbfeisch mit Risti
Erdbeersn mit Drangenguark
Linsenschaumsuppe mit Sprossen
Gebratenar Wals auf Wirz

Gewistes Rhabarber-Apfel-50ppchen
Spargelcremesuppe

Poulet mit Dfenpamise
Frischk&sekuchen mit Zkronenmalisss
Tiepenfrischkbee auf Avocado-Sparpel

Tofu-Gamise-Hackbraten
Schnelles Erdbeersiz auf Bearen
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Sorwmer

Tramezzini
Gemilsecurny mit Bohnen und Kirbis
Aprikosan mit Huss-Griefi-Krusta

Schnittsalat mit Karotten und Quinoa
Schnelle Pasta mit Salbei

Panma cotta mit Fruchtzauce

Kresseallerlai auf burkensdppchen
Griechische Fleischbéllchen
B esrantrawm

Erauterim Ausbackteip
Tofu-Pik-Stroganoff
Aprikosaneistorte
Tucchinicarpaccio

Forellenfilets mit Basilikumbutter
Quarkmousse mit Beeren-Allerlei

Blattsalat mit Melone und Bldten
Jambalaya
Zitromengranité mit Minze

Thymiantomaten auf patoastetern Brot
Wildreis=alat mit Pouletwdrfein

Ricottatorte

Earotten-Litronen-Cremasuppe
Geschmaortes Kaninchenfleisch
Tartelettes mit Lermomn Curd
Tomatensuppe

Spaghetti mit Fisch und Sommergemilses
Minzeparfait im Filoteipkirbehen
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144
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164

170

Maizsuppe
SpinathnipAi
Himbeearkpfchean

Griine Erbsansuppe mitMinze
Seezunpe auf Cemlsereis
Beerenparfait

Schnittzalst mit Karotten
Spaphetti mit Venusmuscheln
Rotweinfeigen mit Zabaione

Bunter Blattsalat mit Shrinzetangen
Lammapied mit Zitronenrisotto
Rotweinkirmchen mit Riteliglace

Herbst

Karotten-0rangen-Cremesuppe
Oberbackener Zander
Schmorapfel

Focaccia mit dreierlei Pasten
Reis-Limsen-Supps
Mandalflan mit Traubenkompott

Griggini mit Schabzigerdip
Kastanien-Kiirbis-Eintopf mit Rindfleisch
Gebrannte Creme

Mango-Karotten-Salat

Exotisches Thai-Curny

Heifle Ananas mit Minze
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Apfal-Wurzelpemiise-Salat
Hackfleisch-Kastanian-Burper
Mussparfait mit Rotweinzwetschgen

Lauch mit Krautersauce
KEisaquicha
Geschmorte Feipan mit Pinienkernan

PAGcksalat mit Apfeln und Kastanien
Lammkotelatts mit Kirbis
Dérrépfelterrine mit Holunderkompott

Kerotten-Quitten-S0ppchen mit Ingwar
Hudeln mit Huss-Mascarpone-Sauce
Bunter Pflaumensalat

Leuchsalat mit Brisseler Endivie
Kibirbisnais
Kastanien-Schokoladen-Eis

Winfer
SiRkartoffelsuppe

Lammkotelatts auf Curnymango
Fitronen-Juarkcrerme mit Kokosflocken

Wintersalat mit Austernpilzen
Suppeneintopf mit Kabia, Reis und Saverkraut
Bratapfel mit Vanillesauce

Bunter Randensalat
Fouletbristchan mit Oliven und Finienkermean
Manpo-Tarte-Tatin mit Pistazien

Kirbiscremesupps
Taplistelle mit Cicoring rosso
Oranpensalat mit Dattaln und Minze
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5il 8-acharfe Apfelaent-5up pe
Hackbraten vom Huhn mit Mudeln
Dattelsent-Tartelettes auf Divrrfrichtekompott

Orangen-Fenchal-Salat
Gewirzlamm mit Datteln
Honigflan mit Fruchtsaucs

Karottensuppe

Oeso buco milaness mit Kertoffelpdres

Bime mit Kestanienmousse
Menpo-Karottan-Salat

Reisnudeln mit Tofu, Sprossen und Erdniissen
Mangoschale

Randensuppe mit Mearrettich und
Iwiebelaprossen

Roter Reis mit Pilkan und Lawch
Zitronencreme

Rotkabissalat mit Friichten und Bawmnissen
Spapghetti mit Kidrbis -Tornaten-Supo
Bimengratin mit Haselnussstreusel

Maiz-Kirbis-Suppe
Apfelriisti mit Marktpilzen
Apfelsaft-Halbgefrorenes mit Granatapfelzauce

Kbrbischips
Hecht mit Apfal-Gersten-Allereai
Iwetschpenparfait mit Dirrbimen

Vorapeiza
Hauptgericht

Dessart

Das Iubereiten eines Mends istin 2 bis 3 Schritte
gegliedart; «Vortag= und am eipentlichan
Koch-Esstag in «Vorberaiten= und «f ubareitens
Servieran=, Die Arbeitaschritte gind von oban
nachunten auszufihren,

Wo nicht anders erwdhnt, sind die Rezepte
fiir 4 Personen barechneat,

Abkiirgungen
EL = Easldiffal

TL = Teeldffel

Map = Messarspitze
dl = Deziliter

ml = Milliliter

kg =Kilogramm

g = Gramm



100p Zucker
J4LA3P5ml Wasser

4 Blo-Zltronen; HH‘HEHHM‘I‘“H
Zironen und 1% dis125 ml Saf

l|H|=B Minze- oder Il ronenyeryeing-
bisttchen; faln peschnliten

106 Sommer =

Den Zitronen einen Deckel abeschneiden und auf der
anderen Seite flach schneiden, damit die Frucht

gut steht, Friichte vorsichtig auspressen und rest-
liche faseripe Teile mit einem kleinen Liffel entfermen,
Fruchtechalen etwa 15 Minuten var dem Sarviersn

in den Tiefkiihler stellen,

Zuchkearund Wasser zu Sirup einkochen, Abkilhlen lagsen,

Zuchersirup, passierten Zitronensaft und fein peachnit-
tene Minze verrihren, im Kihlschran kvorkiihlen,

Sorbetmasse in die Eismaschine gieflen und gefrieren
lassen, Oder die Flissigkeit in eine Tiefhkiihldose
flillen und im Tiefkihler fast werden lassen, mit einer
Gabel hdufig riihren, damit sich nicht zu profie Eis-
kristalle bilden kinnen,

Das Sorbet aus der Maschine direkt in die Fruchtschalan
fillen, Jenes aus dem Tiefkiihler zuerst im Cutten’ Mixar
oder von Hand grob hacken und in dis Zitronenschalen
fillem,

Abblidung




Sbrinzetanpen herstellen,
1 Stunde

Rotwainkirschen zubereiten,
30 Minuten

Ribteliglace zubereiten, Tiefkiihlen,
2 Stumden 40 Minuten

Brennnesselspitzen pflicken,

144 Sommer

Salat vorbereiten,
10 Minuten

Vinaigrette vorbersiten,
5 Minuten

Fleisch marinieran,
30 Minuten

Spiafichen heratellen,
20 Minuten

Jupedeckt stehen lassen,

Risotto zuberaiten, ohne
Mascarpone,
3035 Winuten

Salat zubereiten,
3 MWinuten

Fleischepiefichen braten,
Rizsotto erwdrmnen und fartig-
giellen,

15 Minuten

Riteliplace 10—15 Minuten
in den Kiihlschrank stellen,
Mit Rotweinkirschen anrichten,

‘5 MWinuten

Feinar, im Barrique pereifter
Rigja [Crianza oder Reserva),
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Larmnkoteletts

auf Currymango

A Fiir die Marinade alle Zutaten verrilhren, mit Salz

12-16 Lammkoieletis

abschmecken, Lammkoteletts mit Marinade sinpinaain,

Bai Zimmerternperatur ainige Stunden zupedeckt

2EL  Dlivenial

L4 di/50ml  Sherry

7 Bachofen auf 180°C vorheizen.

3EL Sojasauce

4EL Orangenkonfiidne

Grillpfanne ader auf dem Grill oder in einer Bratpfanne

legen, Mit Butterflocken belepen, Zucker und Curry
auf jeder Seite 4 Minuten braten,

% Mangos schilen, Fruchtfleisch in Spalten vom Stein
schneiden, in eing mit Butter eingefettete Form
dariliberatreusn, Im vorgeheizten Ofen bei 180°C
30 Minuten backen,

% Lammkoteletts etwas abtropfen lassen, in einer
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5 Lammkoteletts auf den pebackenen Mangos anrichten,

Trockenreis [Rezept Seite 280],

#> Abbiidung,

210 winter = (Meni 1



