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Markus Hefti




Vorspeise

Quinoatatschli mit Joghurtdip

Quinoa Tatschli
4 Personen

100 g Quinoa

2dl Gemlisebouillon
1 Eier

1/2 El Mehl

Salz und Pfeffer
Etwas Rapsol

8 Blatter Briisseler

Briisseler waschen und zur Seite stellen.

Gemusebouillon mit dem Quinoa aufkochen und ca. 10 Minuten kdcheln lassen.
Danach mit geschlossenem Deckel noch 10 Minuten quellen lassen.

Quinoa leicht auskiihlen lassen.

Das aufgeschlagene Ei zum Quinoa geben und vermischen.

Mehl hinzufigen und vermengen.

Masse ggf. abschmecken.

Mit dem Eisportionierer Kugeln formen und direkt in die heisse Bratpfanne
geben. Leicht flachdriicken und beidseitig im Ol goldbraun braten.

Briisseler auf den Teller anrichten und Qunioatatschli dazu servieren.

Joghurt- Quark Dip

4 Personen

50 g Naturejoghurt

40 g Rahmquark

1/2 El Schnittlauch, geschnitten
Salz

Pfeffer

Zitronensaft

Alles miteinander vermischen und abschmecken.
Separat zu den Quinoatatschli servieren.




Suppe

Klrbissuppe mit Blatterteigstangeli

KlUrbissuppe
4 Personen

Etwas Rapsol

¥% Zwiebel

300 g Kiirbis geriistet
5 dl Gemiisebouillon
1 dl Rahm
Kiirbiskernol

Kiirbis riisten und in Stiicke schneiden.

Zwiebel risten und in Stiicke schneiden.

Zwiebeln und Kiirbis im Rapsdl diinsten.

Mit Gemiisebouillon auffiillen und kécheln lassen bis der Kiirbis weich ist.
Mit dem Stabmixer mixen und abschmecken. Mit Rahm verfeinern.

Blatterteigstangeli

Blatterteig rechteckig
1Ei

Etwas Reibkase
Randensalz

Blatterteig in Streifen schneiden und mit Ei bestreichen.
Reibkdse und Randensalz dartiberstreuen und ,,halb rollen”.

Stangen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im Ofen bei 180 Grad ca. 5 Minuten backen.

Suppe anrichten, Kiirbiskernol in die Suppe geben und Blatterteigstangeli dazu servieren.




Hauptgang

Chamibraten mit Pommes Savoyarde

und glasierten Karotten

Pommes Savoyarde

4 Personen

10-12 Stk Mittelgrosse Kartoffeln
3dl Gemiisebouillon
50 g Reibkdse

Kartoffeln riisten und in Scheiben schneiden aber Achtung: Kartoffeln nicht ganz durchschneiden!
Auf beiden Seiten der Kartoffel ein Holzstabchen hinlegen, so bleibt die Kartoffel auf ca. Imm
zusammenhangend.

Kartoffeln in eine Gratin Form legen und Gem{isebouillon dazu geben.

Reibk&se dariiber streuen und im Ofen bei 180 Grad ca. 30 Minuten backen.

Chamibraten
4 Personen
800 g Chamibraten

3dl Wasser
30 g Bratensauce

Braten in den 180 Grad heissen Ofen geben und 10 Minuten braten.
Danach die Temperatur auf 120 Grad herunterstellen und die Kerntemperatursonde mit 72 Grad
Temperatur einstellen.

Wasser mit der Bratensauce aufkochen und abschmecken.




Glasierte Karotten

4 Personen

300 g Riebli
Wenig Zucker
Salz

Pfeffer
Rapsol

Butter

Riebli riisten und in Stabchen schneiden. {ca. 5cm lang)

Pfanne erhitzen und Rapsdl beigeben.

Riebli beigeben und diinsten.

Zucker dazugeben und glasig diinsten.

Salz und Pfeffer beigeben und mit Wasser zur Halfte bedecken.

Deckel auf die Pfanne geben, die Hitze etwas reduzieren und knackig diinsten.
Dies dauert ca. 5 Minuten.

Am Ende den Deckel entfernen und die Flissigkeit verdampfen lassen.

Die Riiebli in der glanzenden Flissigkeit verrithren und abschmecken.




Dessert

Streuselkuchen mit Apfeln

1 Runde Kuchenform ca. 26 cm

Boden mit Backpapier auslegen.

Ofen auf 180° Grad Umluft vorheizen.

Streusel

50 g weiche Butter
130 g Mehl

65 g Zucker

Evt. % Tl Zimt.

Alles Zutaten miteinander vermengen, bis Streusel entstehen
danach kiihl stellen.

Apfel
800 g Apfel (Sorte Kissabel)

Apfel schilen und in ca. 5Smm breite Spalten schneiden.
Teig

165 g weiche Butter schaumig schlagen

135 g Zucker beigeben und weiterschlagen

1 Prise Salz beifiigen

3 Eier dazugeben und schlagen bis die Masse hell ist
135 g Milch

265 g Mehl

1.5 Tl Backpulver beigeben und verriihren

Masse in eine Kuchenform geben und verteilen.

Teig mit Apfeln belegen

Streuseln (iber dem Kuchen verteilen.
Kuchen mit Umluft bei 180 Grad ca. 35 Minuten backen.
Mit Holzstabchen kontrollieren, ob der Kuchen durchgebacken ist.

Evt. mit Schlagrahm servieren.




