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Bevor die Natur in den Winterschlaf fallt,
beschenkt sie uns im Herbst noch ein-
mal mit 1threm ganzen Reichtum. Mit
Gemuse, Fruchten, Beeren, Kartoffeln,
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Marroni, Pilzen. Und naturlich mit Wald. - s \\\%
Diesem Reichtum mochten wir mit unserem | \ \\\\\\\\% \

Rezept-Booklet die Ehre erweisen. Herbstli-

Pommes Dauphine Rib Eye vom Kalb mit

che Kuche ist fur uns immer auch Wohlfuhl- P e A Rahmwirsing und
- e Faihe A
kuche, Soulfood par excellence. Essen, das Eitiauche|

Menschen zusammenbringt und gluck- \ —‘3

lich macht. Entdecken Sie auf den folgen- 0

den Seiten das Menu, das marmite-Chet Ivo | Hirschentrecote mit
Trevisan fur Sie zusammengestellt und herbstlichem
hat — unter anderem auch mit den ex-

Grillgemise
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zellenten Produkten unserer Partner

Oona Caviar und Metzgerer Keller

AG‘ ICh WunSChe Ihnen Vlel FI‘CU.dC Kastanienteig- Friichte-Tartelettes
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EMOTIOONALE Pommes Dauphine

GENUSSMOMENTE mit Oona-Kaviar,
Creme Fraiche und
Schnittlauchol

Festtagsangebot

Oona Caviar N°103 - traditionnel

10 % auf 50 g Dose | CHF 125 - statt CHF 139--
20 % auf 125 g Dose | CHF 260.- statt CHF 325.~

25 % auf 500 g Dose | CHF 975.- statt CHF 1300.~

Giiltig fir Bestellungen bis am 15.12.2024, die Zustellung
muss bis Ende 2024 erfolgen. Nur solange der Vorrat reicht.

ECHTER SCHWEIZER
d ALPEN KAVIAR Oona Sales Office:

Tel: +41 33 672 11 47

+ sales@oona-caviar.ch
R REIN . NATURLICH . NACHHALTIG. oona-caviar.ch/shop
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Pommes Dauphine mit
Oona-Kaviar, Créme Fraiche
und Schnittlauchol

FUr 4 Personen
Zubereitung 60 Minuten

Pommes Dauphine

200 g Kartoffeln,
mehlig kochend

Y2dl Vollmilch

1Msp. Salz
15 g Butter
1 Ei

25 g Weissmehl

5dl Frittierol

Zubereitung Pommes Dauphine:
Die Kartoffeln in der Schale in Salz-
wasser weichkochen. Gleichzeitig
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fUr den Brandteig Milch, Butter und
Salz aufkochen, dann das Weissmehl
im Sturz zufugen. Die Masse auf klei-
nem Feuer so lange mit dem Koch-
|6ffel verkneten, bis sich der Teig sich
vom Boden [6st. Den Topf vom Herd
nehmen. Das Ei unterrihren, bis ein
glatter, gleichmassiger Brandteig ent-
steht. Die Kartoffeln abgiessen, scha-
len und sofort durch die Presse dru-
cken. Den Brandteig mit den Kartof-
feln vermischen. Mit einem Teelbffel
kleine Nocken formen. Frittierdl  in
einer kleinen Pfanne erhitzen. Pom-
mes Dauphine portionsweise, stan-
dig wendend, leicht goldgelb frittie-
ren. Fertige Pommes Dauphine auf
KUchenpapier abtropfen lassen.

Schnittlauchdl

25 g Schnittlauch

5 cl Rapsdl (nicht Bio)

1Msp. Salz

Zubereitung Schnittlauchol:

2 Tage vor der Zubereitung der Pom-
mes Dauphine Schnittlauch waschen,
abtrocknen, sehr fein schneiden
und in einem Glas verschlossen in
geruchsneutralem Pflanzendl im
KUhlschrank ziehen lassen. Das Glas
gipiger Stunden vorher- - aus: ‘dem
KUhlschrank nehmen, damit sich
das Ol wieder verflussigen - kann.
Den Schnittlauch abpassieren, das
Schnittlauchol bei nicht sofortigem
Gebrauch wieder verschlossen. kuhl
gestellt aufbewahren.

Zum Anrichten

80 g Oona-Kaviar

80 g Creme Fraiche

3 Stk. Schnittlauch

; 'S.chn'ittlauch beidseitig - «im. K'regz'
‘anschneiden und im kalten Was—
“ser' lagern, bis sich die Enden dj.éko—.

rativ. verformen. Créme Fraiche auf
dem Teller platzieren und darauf das
Schnittlauchdl tropfenartig verteilen.
Daneben je eine Kartoffelnocke und
eine Nocke Kaviar setzen. Mit dem
Schnittlauch garnieren.
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Kastanienteig-
‘Ravioli mit
| Rehfleischfiillung

10% Rabatt
mit Code:
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Entdecken Sie die neue 100% Robusta-Mischung
in der Premium-Linie von Cecchetto Coffee Excellence! ?

/\

|CECCHETTO | CECCHETTO Import AG

www.cecchetto.org

COFFEE EXCELLENCE




Rezepte

Kastanienteig-Ravioli mit
Rehfleischfiillung

FUr 4 Personen
Zubereitungszeit 90 Minuten

Ravioliteig
100 g Weissmehl

Kastanienmehl

Weissmehl, Kastanienmehl, Eier und
Salz, allenfalls mit Zugabe von wenig
Wasser, zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Teig in Folie wickeln und fur 1
Std. im Khlschrank ruhen lassen.

Ravioliflllung

1 grosse Schalotte
Butter

zartes Rehfleisch
(alternativ
Hirschentrecote)

Vollrahm

Semmelbrosel

Schwarzer Pfeffer aus
der MUhle

Salbeiblatter

FUr die Fullung die Schalotte scha-
len und fein wurfeln, Salbei sehr
fein hacken. Butter in einer Pfanne
schmelzen und die Schalotten mit
Zugabe von einer Messerspitze
Salz darin sehr weich dunsten. Sal-
bei dazugeben und mit dem sehr fein
gehackten Rehfleisch 2 Minuten mit-
dunsten. Alles in eine Schissel geben
und auskUhlen lassen. Mit dem Voll-
rahm, Parmesan, Brdseln sowie etwas
Salz und Pfeffer alles zu einer wurzi-
gen Fullung verarbeiten.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeits-
flache oder mit der Nudelmaschine
portionsweise sehr dunn ausrollen
und Quadrate von 4 cm Lange aus-
schneiden. Jeweils 1 TL Fullung in
die Mitte platzieren, die Rander
befeuchten, Ravioli luftdicht ver-
schliessen, die R&nder gut andrucken.
Die Ravioli in Salzwasser 5 Minuten
kécheln.

Zum Anrichten

100 g Butter

100 g geputzte Pfifferlinge

2 Parmesan, frisch gerieben

Pfifferlinge in Butter braten. Die gut
abgetropften Ravioli kurz in mit den
Pfifferlingen in reichlich heisser But-
ter schwenken, auf Teller anrichten.
Mit frisch geriebenem Parmesan ser-
vieren.
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Hirschentrecote

mit Preiselbeer-

Hollandaise und
herbstlichem
Grillgemuse

Seit 1759 dem Genuss verpflichtet

Geschichten, Insights und Rezepte
aus der Spitzengastronomie —
jetzt zum Kennenlernpreis von

CHF 33.— fiir 3 Ausgaben.

(Ausland zzgl. Portokosten)

(=] %%, [=]
AN
| Jetzt bestellen!
[= www.marmite.ch/abo
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Hirschentrecote mit Preisel-
beer-Hollandaise und herbst-
lichem Grillgemuse

FUr 4 Personen
Zubereitungszeit 90 Minuten

Hirsch

800 g Hirschentrecote

Y2 Bund Rosmarin

Y2 Bund Thymian

4TL Olivendl

Schwarzer Pfeffer
aus der Muhle

Rezepte

Sauce Hollandaise

250 g Butter

3 Eigelb

Y2 Zitrone, frisch gepresst

Salz

Schwarzer Pfeffer
aus der Muhle

etwas Dijonsenf

Fur die Reduktion

2dl Weisswein

1TL Krauteressig

Am Tag vor der Zubereitung
das Hirschentrecdéte in 3 gleich
grosse StuUcke schneiden, mit dem
geriebenen Pfeffer, den Krau-
tern und Olivendl luftdicht marinie-
ren. Die Fleischstlicke 1 Std. vor der
Zubereitung von der Marinade tren-
nen und bei Zimmertemperatur ruhen
lassen. Die Fleischstlcke salzen und
auf einem Grill Ubers Kreuz beid-
seitig je 2 Minuten grillieren. Im vor-
geheizten Ofen bei 100°C fur ca. 15
Minuten durchziehen lassen.

Grillgemuse

1 kleiner Knollensellerie

1 gekochte Rande

1Stk. Radicchio Trevisano

1 Kohlrabi

1 kleiner Kurbis

8 Stk. Rosenkohl

4 kleine Schalotten

80 g Olivendl

Alle GemuUse reinigen, rusten, form-
schén zuschneiden und jeweils in
wenig Salzwasser bissfest abkochen.
Alle GemuUuse mit etwas Olivendl mari-
nieren. Die Gemuse auf dem Grill oder
in einer beschichteten Grillpfanne
grillieren.

1 Lorbeerblatt
2 Wacholderbeeren
5 ganze Pfefferkdrner
1 Schalotte

Thymian

Petersilienabschnitte

Rosmarin

Alle Zutaten der Reduktion in einer
Pfanne einkochen, bis nur noch 2
Essloffel Ubrig bleiben. Flussigkeit
abpassieren und beiseitestellen. Die
Butter in einer kleinen Pfanne lang-
sam erhitzen und schwach kéchelnd
klaren. Durch ein Metallsieb passieren
und stehen lassen.

Eigelb, Reduktion, Senf, Zitronensaft
und etwas Salz in eine Schissel geben
und im heissen Wasserbad schaumig
schlagen, bis die Masse luftig und cre-
mig ist. Die Schussel aus dem Wasser-
bad nehmen. Die geklarte, lauwarme
Butter nach und nach unterziehen
und die Sauce abschmecken.

Weitere Zutaten

3 bis 4 EL Preiselbeersauce

Alle Komponenten auf einem Teller
anrichten, mit der Sauce Hollandaise
und der Preiselbeersauce betraufeln.
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' ” Rib Eye vom Kalb
. mit Rahmwirsing
‘und schwarzem
" Truffel
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Rib Eye vom Kalb mit
Rahmwirsing und
schwarzem Triffel 5

Flr 4 Personen
Zubereitung 90 Minuten -

Rib Eye

1kg Rib Eye vom Kalb

100 g Butter

1EL Olivendl

1EL Weissmehl

1dl Noilly Prat

Salz

Schwarzer Pfeffer

“Zubereitung Rib Eye: :
‘Das Rib Eye 1 Stunde vor dem Gar-
prozess aus dem Kuhlschrank nehmen.
Den Ofen auf 100°C vorheizen. Das
Fleisch grosszlUgig mit Salz und Pfeffer
~ wurzen und mit dem Mehl bestduben.
In einer Bratpfanne Olivendl und 50
g Butter erhitzen, bis*die Butter nicht
mehr schaumt. Das Rib Eye auf allen

Seiten kraftig anbraten. Das Fleisch X

auf den Ofenrost setzen und 70 bis
80 Minuten garen. Die Kerntemperatur
sollte 55°C betragen. Den Braténsatz
_-mit dem Noilly Prat abléschen, ein-
reduziexren und mit der restlichen But-
ter schaumig aufmixen.

Rahmwirsing

600 g Wirsing

30g Butter

1EL Olivendl

2 Schalotten

1dl  Weisswein

100 g Herbsttruffel oder
schwarzer Truffel

1Msp. Muskatnuss, gerieben

2dl Vollrahm

¥%.TL Salz

Schwarzer Pfeffer

18

Zubereitung Rahmwirsing:

Wirsing ‘putzen,  vierteln, die har-
ten: Strunkteile entfernen. Die Blat-
tertin fingerbreite Streifen und dann
in.Vierecke schneiden. Die Schalotten
fein wirfeln. Die Butter und das Ol in
einem Topf erhitzen, Schalotten darin
bei mittlerer Hitze mit Beigabe wvon
etwas Salz glasig dunsten; Den Wirsin
zugeben und mitdunsten. Mit\\(\/eiss—
wein aufgiessen, Wirsing bedeckt
ca. 10 Minuten dunsten, danach mit
Muskatnuss und  Salz wurzen. Voll-
rahm zugeben, bei mittlerer Hitze wei-
tere 5 Minuten offen kochen lassen.

“Rahmwirsing mit Pfeffer und evtl. Salz

abschmecken.

_Anrichten

Rahmgemuse auf vorgewarmten Tel-
lern anrichten. Das fein tranchierte
Rib Eye .daneben setzen, mit der
warm aufgemixten Noilly-Prat-Sauce
betraufeln. Den schwarzen Truffel
Uber das Rahmgemuse hobeln.

Rezepte
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FrGchte-Tartelettes

Flr 4 Personen
Zubereitung 90 Minuten

Zuckerteig
170 g Mehl
60g Zucker

1Prise Salz

1TL Zitronensaft

Y2 Zitrone, Zesten

2 Eier

100 g kalte Butterwurfel

Y2 Vanilleschote, ausgekratzt

Zubereitung Zuckerteig:

Das Vanillemark mit dem Zitronensaft
mischen. Mehl, Zucker, Salz, Zitronen-
zesten und Saft in eine Schussel
geben. Die Eier dazugeben, alles mit-
einander vermischen. Die Butter bei-
geben, zu einem glatten Teig kneten.
Den Teig gekuhlt 60 Minuten ruhen
lassen.

Fruchtfuillung

3 Pflaumen

1 Boskoop-Apfel

2 reife Birnen

40 g Butter
40 g Zucker
Etwas Zimt

Zubereitung Fruchtfilllung:

Frichte waschen, schalen und in
kleine Wurfel schneiden. Separat mit
Butter und Zucker zu gleichen Teilen
dunsten, bis das Wasser in den Frich-
ten verdampft ist. Wenn gewulnscht,
etwas Zimt zu den Frichten geben.

Teig auf einer bemehlten Oberflache
3 mm dick ausrollen. MNTT\ einer klei-
nen Schussel oder einem Ausstecher
Béden von 9 bis 10 cm ausstec

und in passende, gebutterte "una"'
bemehlite Form geben. ; [

22

Guss und Boden

3 EL Paniermehl

6 EL gehobelte. geréstete
Mandeln

180 g Doppelrahm

80g Zucker %

1Msp. Zimt, gemahlen

1TL Weissmehl

Den Boden etwas einstechen, in di
Formen jeweils 1 TL Brdsel-Mandel- .
Mischung geben. Je 1 bis 2 EL der (
Frucht-Zucker-Mischung in die For-."
men geben. Mit dem Guss aus den
restlichen Zutaten die Frichte in den
Formen Uberdecken. Die Tartelet-
tes bei 180°C Umluft ca. 20 Minuten
backen, herausnehmen und 20 Minu-
ten stehen lassen. Tartelettes mit
etwas Staubzucker und den Ubrigen
Réstmandeln bestreuen und am bes-
ten gleich geniessen.

Rezepte




