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Vorspeise: Muschelsuppe a la Antonie

Zutaten fiir 4 Personen

2 St Staudenselerie
2 St Lauchzwiebeln
2 St Karotten

15t Zweibel
15t Knoblauch
15t Fenchel
15t Selerie

1TL Anissamen
250 mL Weisswein

50 mL Pernod

2 MS  KurKuma Pulver
500d Muscheln TK
2S5t Kartoffeln
1Bund Dill

200 mL Schmand

200 mL Creme Fraiche
100g Butter

1g Safranfaden

Gemiise und Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden und in 50 g Butter anschwitzen (mittlere Hitze, Gemiise soll nicht
braun werden). Mit 1 L Wasser abldschen, weisswein und Pernod zugeben. Den Anissamen in einer Pfannne anrdsten
und zusammen mit etwas Dill zur Suppe zugeben. Mindetens eine halbe Stunde leicht kicheln. Gemiise wird
abgesiebt. Kartoffeln in kleine Wiirfel schnieden und im Gemiisefond weichkochen. Kiirz vor dem Servieren die
Muscheln zugeben und heiss werden lassen. Schmand, Safranfdaden und KurKuma Pulver zugeben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und am Schluss 50 g kalte Butter unterziehen. Vor dem Servieren mit einen Klecks Creme
Fraiche und Dill garnieren.
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Hauptspeise: Schweinekrustenbraten an Schwarzbiersosse mit
Spinat-Ricotta-Knédel und Wirsing an
Meerrettichschaum

Zutaten fiir 4 Personen
Topik 1

25 kg Schweinebraten mit Schwarte
1FI Schwarzbier
1Bund Suppengemiise

15tk Zwiebel
50 mL Sojasosse
2EL  Honig

2EL  Bratengewiirzmischung

Spinat-Ricotta-Knddel

375g Weissbrot (Toastbrot)
250g Blatt-Spinat (TK) Wirsing

250 Ricott
g “icotia 1 Kopf Wirsing

1 Ei
: .. 200 mL Schmand
100 b
9  geriebener Bergkdse 15t  Fischer Meerrettich
90g  Mehl

Salz, Pfeffer, Muskatnuss 15tk Zwiebel

Schweinekrustenbraten: Die Schwarte des Schweinebratens mit einem scharfen Messer in Karos einschneiden. 2
EL Bratengewiirzmischung mit 20 mL Sojasosse vermischen und den Barten an der Fleischseite einstreichen. Die
Schwarte muss darf nicht eingestrichen werden, diese muss sauber bleiben. Schweinebraten mit der Schwarte
nach oben in einen Brater geben und mit 1L kochendem Wasser langsam iiber die Schwarte giessen. Braten wird im
Backofen bei 180°C Umluft 2 Stunden gebraten. Zwiebel und Suppengriin in kleine Stiicke schneiden und nach 1
Std. Garzeit neben den Braten geben. 1 Fl. Schwarzbier neben den Braten giessen. Die Schwarte darf nicht
begossen werden. Zucker und Gewiirze wiirden auf der Scharte verbrennen. Nach 2 Std wird die Schwarte mit
eine Salztunke (1 TL Salz/1 EL Wasser) bestrichen. Danach wird die Ofentemperatur auf 230°C erhéht und
weitere 30 Minuten gebraten. Anschliessen den Braten aus dem Ofen nehmen, 1 EL Honig und 20 mL Sojasosse
mischen und die Kruste damit bestreichen (Glanz Finisch). Braten warm halten, aber nicht mehr zuriick in den
Ofen. Bratensaft abgiessen, einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kruste wird vorsichtig vom
Braten abgenommen, das Fleisch wird portioniert und die Kruste wird nach dem Anrichten wieder auf die
Fleischstiicke verteilt. Nicht mit Sosse iibergiessen.

Spinat-Ricotta-Knddel: TK Spinat auftauen und gut ausdriicken. Weissbrot in Wiirfel schneiden. Beides mit
Ricotta, Ei, und Kdse vermengen. Masse 20 Minuten ruhen lassen. Danach Mehl, Salz und Pfeffer zugeben und noch
einmal vermengen. Aus der Masse Knédel formen und diese im leicht siedenden Salzwasser zeihen lassen bis sie
aufsteigen.

Wirsing: Wirsing vierteilen, inneren Strunk entfernen und in nicht zu feine Streifen schneiden. Diese in
Salzwasser blancieren und im kaltem Wasser abschrecken. Kurz vor dem Servieren die kleingeschnittenen
Zwiebeln in etwas Butter andiinsten, Wirsing zugeben und vorsichtig anbraten. Schmand zugeben und frischen
Meerettich (nach Bedarf) einreiben. Mit Salz und Pfeffer, eventuell etwas Honig abschmecken. Wirsing in einem
Servierring anrichten.
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Dessert: Kokos-Manderinen-Parfait

Zutaten fiir 4 Personen

5 Eigelb

100g Zucker

40 mL  Orangenlikor

20mL  Rum

200 mL Kokosmilch

200g Creme Double

2 Dosen Manderinen-Orangen d 300 g
100g Puderzucker

% Pck  Soft Gelatine

1 Limette
1 Kokosnuss
3 Clementinen

Kokos Parfait: Eigelbe, Zucker, Likor und Rum in einer Schiissel iiber einem heissen Wasserbad aufschlagen bis
die Masse anfdngt sich einzudicken. Danach vom Wasserbad nehmen und weiterschlagen bis die Mischung nur hoch
lauwarm ist. Creme Double und Kokosmilch unterheben. Masse in Silikon Cupcake formen geben (& 7 cm) und
mindestens 3 Std einfrieren.

Manderinen Parfait: Dosenmanderinen abtropfen lassen, mit Puderzucker und dem Saft einer Limette piirieren.
und 3 Pdckchen Soft Gelatine einriihren. Clementinen schilen, weisse Haut weitgehen abziehen, halbieren und in
diinne Scheiben schneiden.

Kokus Pafaits aus der Form stiirtzen, auf aine Backfolie setzen, einen Servierring um die Pafaits stellen, 4
Clementinen Scheiben an den Seiten platzieren und die Manderinenpiiree einfiillen bis das Kokos Pafait bedeckt
ist. Alles mindestens 3 Stunden frosten.

Kokos Chips: Kokosnuss ¢ffnen, Kokosfleisch herauslésen und mit einem Schdler in feine Streifen schneiden.
Kokosstreigfen im Backofen bei 180°C ca. 5 Min. Goldbraun arésten

Das Kokos-Manderinen Pafait 5 Minuten vor dem Servieren aus dem TK nehmen. Die Masse mit einem Messer von
Rand Igsen. Tortchen halbieren und zum servieren leicht versetze. Mit den Kokoschips garnieren.
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