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Vorspeise: Erbsen-Minze-Suppe und Raviolo Acquarello

Zutaten fiir 4 Personen

Erbsen-Minze-Suppe
200g Erbsen

10 frische Minzebldtter
500 ml Gefliigelbriihe
50 ml  Sahne
30g  Butter
Raviolo Acquarello
400g Mehl
100g Hartweizenmehl
7 Eigelb .
5 Eier Paprikacreme
1Tl Olivenel 1 rote Paprika
1Prise Salz 1 gelbe Paprika
Fiillun 100 ml  Gefliigelbriihe

9 Olivensl, Rosmarien, Thymian,
1 rote Paprika Knoblauch
1 gelbe Paprika
1 Zucchini Auberginenpiiree
1 Aubergine 1 Aubergine

Thymian, Rosmarienm ,Olivendl 1 Zitrone

Pesto Olivendl, Knoblauch, Thymiana

1 Topf Basilikum

30g  geriebener Pamesan
15¢g gerdostete Pinienkerne
60 ml  Olivendl

Erbsen-Minze-Suppe: Die Erbsen und die Minzeblatter in die Briihe geben und 8 min wallend kochen lassen. Die
Fliissigkeit mit einem Mixstab fein piirieren. Die Sahne und die Butter einriihren, dabei nicht mehr kochen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Pastateig: Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. Die Mischung auf die Arbeitsfldche geben, anhdufen und eine
Mulde in die Mitte driicken. In die Vertiefung die Eigelbe, die Eier und das Ol geben und das Mehl mit der Hand
einarbeiten. Das ganze griindlich verkneten, bis ein fester elastischer Teig entstanden ist. Den Nudelteig in
Frischhaltefolie einschlagen und in den Kiihlschrank stellen.

Zubereitung Ravioli: Das Gemiise in feine Wiirfel schneiden. Portionsweise zusammen mit den Krdutern in Olivendl
anschwitzen und abschmecken. Den Teig mit der Nudelmaschine zu hauchdiinnen Platten ausrollen und auf eine
bemehlte Arbeitsflache legen. Aus den Platten 5 cm x 15 cm groBe Rechtecke schneiden. Die eine hdlfte der
Rechtecke mit verquirltem Ei bestreichen und je zwei Teeloffel von der Fiillung daraufsetzen. Die andere Hilfte
dariiberklappen und rund um die Fiillung fest andriicken. In reichlich siedendem Salzwasser etwa 2 min kochen.
Alle Zutaten fiir das Pesto mit einem Pirierstab mixen. Fiir die Paprikacreme die Paprikaschote schdlen,
entkernen, wiirfeln und in Olivenél anschwitzen, ohne dass die Farbeannehmen. Krduter und Knoblauch dazugeben,
wiirzen und mit dem Fond aufgieBen. So lange kochen lassen, bis die Paprikaschoten weich sind. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, mit einem Piirierstab mixen. Fiir das Auberginenpiiree die Aubergine schdlen, wiirfeln, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft betrdufeln. In reichlich Olivenél anbraten, ohne das die Farbe
annehmen. Thymian und Knoblauch dazugeben und kurz mit anschwitzen, danach alles mixen
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Hauptspeise: Kaninchen-Tournedos mit Polenta, Rotweinschalotten
und Thymiansauce

Zutaten fiir 4 Personen

Kaninchen-Tournedos

4 Kaninchenriicken
100 g frischer Blattspinat
2 Scheiben Parmaschinken

Olivenél, Salz, Pfeffer

Polenta

500 ml Milch

200 g Polentagrief

1 Thymianzweig

! Knoblauchzehe Rotweinscharlotten

50g  Butter

50g  Parmesan 12 Schalotten
30g  Zucker

Thymiansauce 20g  Butter

1 Schalotte gewiirfelt 50 ml  roter I?or‘fwein

% Bund frischer Thymian 100 ml Rotwein

100 ml  WeiBwein 1 Lorbeerblatt

200 ml Sahne Aceto balsamico

50g  kalte Butter

Kaninchen-Tournedos: Die Kaninchenriickenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spinat waschen und in
Salzwasser blanchieren, abschmecken und gut ausdriicken. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die
Kaninchenriickenfilets mit Spinatbldttern umhiillen. Dann die Filets erst fest in Parmaschinken wickeln und
anschliefend in Alufolie einschlagen. Die Filets im vorgeheizten Ofen 8 min garen. Vorsichtig die Alufolie
entfernen und die Filets in heiBem Ol knusprig braten.

Polenta: Fiir die Polenta die Milch mit Thymian und Knoblauch in einem Topf zum kochen bringen. Den Polentagrie
langsam einriihren und unter krdftigen riilhren 10 min garen. Mit Salz abschmecken. Zum Schluss mit Butter und
Parmesan glatt riihren.

Rotweinscharlotten: Die Schalotten schdlen und in Salzwasser blanchieren. Den Zucker mit der Butter in einer
Pfanne karamellisieren. Die Schalotten zugeben und unter Wenden kurz diinsten. Mit Port- und Rotwein abléschen.
Das Lorbeerblatt zugeben und den Sud fast vollstédndig einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer und Aceto
balsamico abschmecken.

Rotweinscharlotten: Fiir die Sauce Butter in einer Pfanne zerlassen und die Schalottenwiirfel anschwitzen. Den
Thymian grob zerkleinern und einriihren. Mit Weiwein abloschen und die Sahne zugiefen. Den Inhalt der Pfanne
im Mixer piirieren. Die Sauce mit der Butter aufschdumen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Dessert: Himbeerkiichlein mit Joghurtsauce

Zutaten fiir 4 Personen

Himbeerkiichlein

200g Quark

2 Eigelb
180g Eiweil
60g  Zucker

16 Himbeeren

Puderzucker, Himbeergeist,
Butter und Zucker fiir die Formen

Himbeersauce

509  Zucker

500g Himbeeren

20 ml  Himbeergeist
Zitronensaft

Joghurtsauce

100g  Joghurt

30g  Zucker

3 Zitrone, Saft

Himbeerkiichlein: Fiir die Kiichlein vier kleine Tarteformen mit Butter ausfetten, mit Zucker ausstreuen und kalt
stellen. Den Quark mit dem Eigelb verriihren. Das EiweiB mit dem Zucker steif schlagen und vorsichtig unter die
Eigelb-Quark-Masse heben. Die Himbeeren mit Puderzucker und Himbeergeist marinieren. Die Kiichleinmasse in
die Tarteformen fiillen und glatt streichen. Je vier Himbeeren hineingeben und die Kiichlein bei 180 °C Ober- und
Unterhitze ca. 15 min backen.

Himbeersauce: Den Zucker in einem Topf karamellisieren. Die Himbeeren dazugeben und mit Himbeergeist
abloschen. Das Wasser und den Zitronensaft hinzufiigen und ca. 2 min kochen lassen. Die Sauce durch ein Sieb
passieren und kalt stellen.

Joghurtsauc: Fiir die Joghurtsauce den Joghurt, Zitronensaft und Zucker verriihren.

??
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- Gesamt
**"Gusto
Menii-Wertung 6-Apr-13
Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 6 ik Akikikik
Aussehen 8 Kk Akikikihikik
Pfiffigkeit 9 ok kidkik ki ik ik
Gesamt 8 Kk ikidkik hikk
Hauptspeise |1]2]3|4a]|5]|6|7]|8]|9[10] |emerkungen
Geschmack 8 ki kikikihikik
Aussehen 8 Kk Akikikihikik
Pfiffigkeit 8 ik ok ihihikikik
Gesamt 8 d Ak hkikihik
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 9 Kk hkikikihihinik
Aussehen 8 Kk AikikihihiKk
Pfiffigkeit 7 * ki ikik ki
Gesamt 8 * Kk ikikikihikik
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- Jemima
**"Gusto
Menii-Wertung 6-Apr-13
Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 8 ik kikihihiNiHh Ravioli konnten kleiner sein
Aussehen 5 ik hkikik
Pfiffigkeit 8 * ki ikikikikik
Gesamt 7 * ik ikikikikik
Hauptspeise |1]2]3|4a]|5]|6|7]|8]|9[10] |emerkungen
Geschmack 8 ki kikikihikik
Aussehen 8 Kk Akikikihikik
Pfiffigkeit 6 ik kikikik
Gesamt 7 ik hkihkihkikik
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 9 Kk hkikikihihinik
Aussehen 9 Kk AkikikihiKhiNhik
Pfiffigkeit 8 * ki ik ki
Gesamt 9 * ik kikikikikikik
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- Angelika
**"Gusto
Menii-Wertung 6-Apr-13
Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 6 ik Akikikik
Aussehen 8 Kk Akikikihikik
Pfiffigkeit 7 * ki ikik ki
Gesamt 7 * ok ikikik hik
Hauptspeise |1]2]3|4a]|5]|6|7]|8]|9[10] |emerkungen
Geschmack 8 ki kikikihikik
Aussehen 8 Kk Akikikihikik
Pfiffigkeit 8 ik ok ihihikikik
Gesamt 8 d Ak hkikihik
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 8 Kk iAkikikiNhikiKh
Aussehen 8 Kk AikikihihiKk
Pfiffigkeit 7 * ki ikik ki
Gesamt 8 * Kk ikikikihikik
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- Stephan

**"Gusto

Meni-Wertung 6-Apr-13

Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen

Geschmack 7 A AiAihikih Schones Fal_benspiel_ _
Geschmacklich zu wenig

Aussehen 9 ********* p[egnant

Pfiffigkeit 8 * ki ikikikikik

Gesamt 8 * %k hikidkikik

Hauptspeise |1]2]3|4a]|5]|6|7]|8]|9[10] |emerkungen

Geschmack 8 ik hkihkihkihhik

Aussehen 7 ik ihkihk ik

Pfiffigkeit 8 ik ok ihihikikik

Gesamt 8 * ok hkikikikikk

Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen

Geschmack 8 ik i ki hkihikihik

Aussehen 7 *ikikihihihiKh

Pfiffigkeit 7 * ki ikik ki

Gesamt 7 * ik ok ihikikik
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_ Christian
**"Gusto
Menii-Wertung 6-Apr-13
Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 5 ik hkikik
Aussehen 8 Kk Akikikihikik
Pfiffigkeit 10 LSh.2b 20 20 20 2 20 4b 4b ¢
Gesamt 8 Kk ikidkik hikk
Hauptspeise |1]2]3|4a]|5]|6|7]|8]|9[10] |emerkungen
Geschmack 7 *idhkiNihiNikik Kaninchen war sehr zart und
Aussehen 9 Ak Ak kKA KhK*k locker
Pfiffigkeit 8 ik ok ihihikikik
Gesamt 8 d Ak hkikihik
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 9 Kk hkikikihihinik
Aussehen 8 Kk AikikihihiKk
Pfiffigkeit 6 * ok ik kik ik
Gesamt 8 * Kk ikikikihikik
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_ Tamara

**"Gusto

Menii-Wertung 6-Apr-13

Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen

Geschmack 5 ik ikikiK Portion konnte kleiner sein
Aussehen 7 ik hkihkihkikik

Pfiffigkeit 9 ok kidkik ki ik ik

Gesamt 7 * ik kikikikik

Hauptspeise |1]2]3|4a]|5]|6|7]|8]|9[10] |emerkungen

Geschmack 8 ik Nixikik Kaninchen war perfekt. Polenta

war nicht mein Ding. Dafur,

Aussehen 9 Kok kokik ok oAk & dass ich Scharotten nicht mag
Pfiffigkeit 10 *ihkiAikikikik ki k Kk hat es mir geschmeckt
Gesamt 9 Kk ok ikikihikihik

Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen

Geschmack 9 d iAok hikikikik

Aussehen 7 ik hkihkihkikik

Pfiffigkeit 8 * ki ik ki

Gesamt 8 * ik kikidk ik




