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Apéro-Spinatkuchen fur 36 Stiick

Zubereitung: ca. 50 Minuten
Backen: ca. 35 Minuten

Zutaten

1 Pizzateig (ca. 700 g)
1 Eigelb,

verrihrt mit 1 TI Rahm
und 1/2 TL Zucker

Mehl zum Auswahlen
Ausstechform @ 7 cm

Fullung

450 g feiner Spinat

1 rote Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt
120 g Speckwiirfeli

70 g Sprinz AOP, gerieben
80 g Rahmquark

1 Eiweiss, leicht verquirlt
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Butter zum Damfen

Zubereitung

Fullung: Spinat in siedendem Salzwasser 1 Minute blanchieren, abgiessen, kalt
abschrecken, ausdriicken, grob hacken. Zwiebel und Knoblauch in Butter 4-5 Minuten
andampfen, mit Speck, Sbrinz, Quark und Eiweiss zum Spinat geben, wirzen.

Teig auf wenig Mehl 3 mm dick auswallen. Rondellen ausstechen. Je 1-2 TL Fillung
darauf verteilen, zu Halbmonden zusammenklappen, dann nochmals
zusammenklappen, so dass eine Art Muschel entsteht. Diese im Kreis von aussen
nach innen ins vorbereitete Blech legen. Mit Eigelb bestreichen.

Im unteren Teil des auf 200 °C vorgeheizten Ofens 30-35 Minuten backen.
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Apfel-Pastinaken-Suppe fur 4 Personen

Arbeitszeit ca. 30 Minuten

Zutaten

200 g Pastinaken, gerustet
in kleine Stlicke geschnitten
1 mehlig kochende Kartoffel, ca. 100 g
gerustet, in kleine Stlicke geschnitten
200 g Apfel, z.B. Cox Orange
geristet und geschalt, in Stiicke geschnitten
1 Stick Zitronenschale
Butter zum Dampfen
1 dl Weisswein oder Bouillon
7 dl Bouillon
1 dl Rahm
Salz, Pfeffer, Zucker

Pastinaken-Chips:

Rapsol
1 Pastinake, gertstet, in dinne Scheiben gehobelt, wenig Salz

Zubereitung

Pastinaken, Kartoffel, Apfel und Zitronenschale in der Butter andampfen. Mit Wein und
der Halfte der Bouillon abléschen. Zugedeckt bei kleiner Hitze sehr weich kochen,
Zitronenschale entfernen, purieren. Soviel Bouillon wie nétig dazu giessen, kurz

aufkochen. Rahm dazu giessen, wirzen.

Chips: Ol in einer kleinen Pfanne 1 cm hoch einfiillen, erhitzen. Pastinakenscheiben
portionenweise 1-2 Minuten schwimmend ausbacken, bis sie goldgelb sind. Auf

Klchenpapier auslegen, salzen.

Suppe in tiefen Tellern oder Tassen anrichten. Mit den Chips servieren.
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Rotel Zuger Art fiir 4 Personen

Zubereitung: ca. 30 Minuten

Zutaten

8 Rotelfilets

40 frische Spinatblatter
6 El Butter

Salz, Pfeffer

Sauce

1 dl Fischfond

1 dl Weisswein

1.5 dl Rahm

2 EL Butter

2 El Krauter gehackt
Petersilie, Dill, Kerbel ..

Salz, Pfeffer

Beilage
Salzkartoffeln, Spinat

Petersiliel zum garnieren

Zubereitung

Saibling:

Die Fischfilets mit einer Pinzette entgraten. Bei vier Filets mit einem Messer die Haut
ablosen. Die Hautseite mit Salz und Pfeffer leicht wirzen und mit Spinatblatter
nebeneinander belegen. Einrollen und mit Kiichenschnur binden. Alle Filets inkl. Den
gerollten auf ein gebuttertes Blech legen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Fischfond und
Weisswein dazugiessen und bei 90 Grad zwei bis drei Minuten pochieren. Danach den
Fisch warmstellen, den Fond sieben und anschliessend leicht einkochen.

Sauce:
Den passierten Fond mit 1 dl Rahm einkochen, 2 EL Butter dazugeben und sofort samig
mixen. 0.5 dl geschlagenen Rahm und die gehackten Krauter in die Sauce ruhren.

Die Filets mit der Hautseite nach oben auf vier Teller verteilen. Das gerollte Filet in die
Mitte setzen und mit der samigen Sauce umgiessen.

Dazu Salzkartoffeln und Spinat
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Erdbeer-Ofenkiichlein fiir 8 Stiick

Zubereitung: ca. 40 Minuten
Backen: ca. 45 Minuten

Zutaten

Bruhteig:

1 dI Milch

1 dl Wasser
509 Butter
2 El Zucker
120 g Mehl
2 — 3 Eier

Fullung:

100 g Erdbeeren
3 dl Vollrahm

4 EL Puderzucker

Dekoration:
4 Erdbeeren
1 Beutel Kuchenglasur dunkel (ca. 125 g)

Zubereitung

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Milch und Wasser mit Butter, Salz und Zucker aufkochen,
Hitze reduzieren. Mehl auf einmal beigeben, mit einer Kelle ca. 1.5 Min. rihren, bis sich
ein geschmeidiger Teigkloss bildet, der sich vom Pfannenboden l6st. Pfanne von der
Platte nehmen.

Eier verklopfen, nach und nach mit den Schwingbesen des Handrihrgerats darunter
rahren. Riuhren, bis der Teig weich ist, aber nicht zerfliesst.

Formen: Teig in einen Spritzsack mit gezackter Tulle (ca. 14 mm &) geben, ca. 8
H&aufchen von je ca. 6 cm @ mit gentigend Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Blech
spritzen. Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des Ofens. Ofentlr nie 6ffnen!

Trocknen: Anschliessend im ausgeschalteten, leicht gedffneten Ofen ca. 15 Min. trocknen.
Herausnehmen, auf einem Gitter auskihlen. Ofenkichlein aufschneiden.

Erdbeeren in Wirfeli schneiden, mit dem Rahm und dem Puderzucker steif schlagen. In
einen Spritzsack mit gezackter Tille (ca. 14 mm @) geben. Ofenkichlein damit fullen.

Schokoladeglasur im heissen Wasserbad schmelzen, eine kleine Spitze von der
Verpackung abschneiden, streifenartig tber die Ofenkichlein giessen. Erdbeeren in
Scheibchen schneiden, Kiichlein damit verzieren.
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