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Gedampfte Tomaten
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Weisses Toblerone

Schokoladenmousse
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Wein
Heida du Valais AOC

Tarapaca Reserva

Cabernet Sauvignon/Merlot



Geftullte Sbrinz Rollen

250 g Halbfettquark

10 Pfefferminzblatter fein geschnitten
%  Teeloffel Salz

wenig Pfeffer aus der Muhle

Alle Zutaten gut mischen, ca. 10 Min. kiihl stellen.

Kaserolle auseinander rollen, 1 Teel6ffel Pfefferminzquark darauf geben,
leicht verstreichen, sorgfiltig wieder einrollen.

Mit dem restlichen Quark servieren.



Party-Filet

e
500 g Schweinsfilet
0.5TL Paprika

0.5TL  Salz, wenig Pfeffer

12 Tranchen  Fruhstlcksspeck

Sauce

. 2dl Rahm
1.5 EL Ketchup
1 EL Cognac
wenig Pfeffer

(Quelle: www.bettybossi.ch)

in 12 gleichmassig dicke
Medaillons schneiden

Medaillons beidseitig wiirzen

Medaillons umwickeln, nebeneinander in die
vorbereitete Form stellen

Braten: ca. 25 Min. in der unteren Halfte
des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

steif geschlagen

alles verriihren, auf dem Fleisch verteilen,
sofort servieren

Form: fir eine ofenfeste Form
von ca. 2 Litern, gefettet

Dazu passen: Nudeln, Trockenreis



Wildreismix

5 dl Bouillon aufkochen
250 g Wildreismix zuflgen

Ca. 18 Min. auf kleiner Stufe kocheln



Gedampfte Tomaten

Tomaten halbieren
Schnittstelle mit Reibkase bestreuen,

leicht mit Oregano wirzen und mit Rosmarin dekorieren,

nebeneinander in Gratinform stellen,

Dampfen: ca. 20 Minuten in vorgeheizten Backofen



Weisses TOBLERONE® Schokoladenmousse

Personen: 6-8
Zubereitungszeit: ca. 40 min und 3-4h auskihlen

Zutaten:

e 300g weisse TOBLERONE
+ 2 Fier

= 2 Essloffel Puderzucker

e 4di Rahm

Zubereitung:

TOBLERONE in Stlicke brechen und in eine Schiissel geben. Im nicht zu
heissen Wasserbad (40 °C) schmelzen.

Schiissel herausnehmen und Schokolade glattrithren,

Eier und Puderzucker in einer separaten Schissel schaumig schlagen bis
die Masse hell ist, sofort zur Schokolade geben und alles gut vermischen.

Rahm steifschlagen und sorgféltig unter die cremige Schokoladenmasse
ziehen. Das Mousse mit Sichtfolie zudecken und drei his vier Stunden kuhl
stellen. Am besten iiber Nacht kalt stellen bei 1-5°C.

Servieren:
Das Mousse mit zwei Loffeln abstechen, auf Dessertteller anrichten und mit
Rahm und Frichte beliebig dekorieren.

Tip:
Dunkles und weisses TOBLERONE Schokoladenmousse zusammen
servieren.
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