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Kastanien-Steinpilz-Suppe
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Geschmorte Kalbsbaggli
mit Selleriepiiree und Romanesco
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Apfeltraum

Angaben sind fur 4, 8, und 12 Personen, Apéro in Portionen

Kochgruppe: Serge Aeby, Werner Buchmann, Peter Brunner



Feigen-Taleggio-Canapés (18 Portionen)

3 Laugenstangen

3 reife Feigen

120 g Taleggio-Kase

9 TL Tessiner Rote-Feigen-Senfsauce

Pfeffer aus der Miihle

Zubereiten:
Laugenstangen jeweils schrag in 6 gleich dicke Scheiben schneiden. Scheiben unter dem vorge-
heizten Ofengrill hellbraun résten. Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Feigen waschen, trocken reiben und jeweils in sechs 2 bis 3 mm diinne Scheiben schneiden.

Den Kase in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Kasescheiben in 18 gleich grosse Stiicke
schneiden. Brotscheiben mit jeweils 1 Feigenscheibe und einem Kasestlick belegen. Auf den Kase
jeweils 2 TL Senfsauce geben. Auf einer Platte anrichten, mit etwas grob gemahlenem Pfeffer
bestreuen und servieren.

Foto: essen und trinken 12/2011.



Variationen vom Rauchlachs (4 Personen)

4 Tranchen Rauchlachs, hauchdunn, in Tranchen quer geschnitten
100 g Lachs, fein gewurfelt, halb/halb Rauch- und Frischlachs
10 g Schnittlauch fein geschnitten

1 Limone oder Zitronensaft
4 Kapernapfel
20g Senf

120g Sauerrahm
8 Scheiben Kaviarbrot
8 Schnittlauchstangel als Garnitur

Butter
Salz
Pfeffer aus der Mihle

Zubereiten:

Den feingewtirfelten Lachs mit dem Schnittlauch und dem Senf mischen, mit dem Pfeffer wirzen
und zu einem Tatar verarbeiten. Die Brot-Scheiben leicht toasten und mit dem Butter bestreichen.
Die Lachsstranchen in Rosenform drapieren.

Den Sauerrahm mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Zitronensaft abschmecken gut verrihren
und in einem Schélchen servieren.

Auf je einer Scheibe Toast den Lachs anrichten. Mit je zwei Schnittlauchstangeln und
1 Kapernapfel garnieren.

Fotos: Serge Aeby, 2015.



Kastanien-Steinpilz-Suppe (fur 4 Personen)

400 g tiefgeklhlte Kastanien, aufgetaut

1 EL Bratbutter

1 EL Tomatenpulree

8 dl  Gemdusebouillon

1 TL Steinpilzpulver (siehe kleines Bild)
100 g Steinpilze, in Scheiben

Y2 EL Bratbutter

1dl Vollrahm, steif geschlagen

Salz, Pfeffer aus der Muhle, nach Bedarf wenig Cayennepfeffer
Steinpilze und Kastanien fur die Garnitur

Zubereiten

Kastanien in einer Pfanne in der heissen Bratbutter goldbraun braten, das TomatenpUlree kurz
mitbraten. Die Bouillon dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren, das Steinpilzpulver beigeben,
zugedeckt ca. 30 Min. kdcheln, bis die Kastanien weich sind. Suppe fein purieren, aufkochen.

Pilzscheiben in einer beschichteten Bratpfanne in der heissen Bratbutter goldbraun braten,

4-8 schone Scheiben fir die Garnitur beiseite legen. Restliche fein wirfeln und zur Suppe geben.
% des Rahms darunter rihren, wirzen, in vorgewarmten Tellern anrichten. Die Suppe mit dem
restlichen Rahm und den beiseite gelegten Pilzscheiben garnieren.

Foto: Betty Bossi 9/2000.

Foto: Serge Aeby, 2015.



Sizilianischer Orangensalat (4 Personen)

4 Orangen
1 Zwiebel, mild
10 geflllte Oliven

4 EL Olivenol

1 Bund glatte Petersilie

Salz
Pfeffer aus der Muhle

Zubereiten
Die Schale der Orangen wegschneiden und die weisse bittere Haut entfernen. Die Fruchte
in dinne Scheiben schneiden und Kerne entfernen.

Zwiebel in Scheiben schneiden, die Petersilie fein hacken. Geflllte Oliven halbieren oder dritteln.
Die Orangenscheiben mit Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer aus der Muhle wirzen.

Zwiebelscheiben, Petersilie und Oliven nach Gusto dartber streuen und mindestens 40 Minuten
kaltstellen.

Rezep Chefkoch.de / oto: Coozeitung 2/2011.



Geschmorte Kalbsbaggli mit Selleriepliiree
und Romanesco (8 Personen und 4 Personen)

Kalbsbéggli (8 Personen)

1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 Tomaten
1 Ruebli gross
200 g Knollensellerie
8 Kalbsbaggli
19 Salz, Pfeffer aus der Muhle
2 EL Bratbutter
1EL Tomatenpuree
2,5dl Rotwein kraftig
2dl Madeira
2dl Kalbsfond
8 Zweige Rosmarin (Nadelspitzen fiir Dekor abschneiden)
3 Zweige Thymian
3 Zweige Salbei
2 St Lorbeerblatter
8 Nadelspitzen vom Rosmarin fir Dekor

Maizena Express braun

Selleriepliree (4 Personen)

600 g Sellerieknolle
1 Schalotte
10 g Butter
3 dI Vollrahm
1EL Schlagrahm
1 Warfel Bouillon

Salz und Pfeffer aus der Muhle

Romanesco (4 Personen)

2

kleine Romanesco zum Dampfgaren

Streubouillon



Zubereiten
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch schalen und grob in Stiicke schneiden. Tomaten in Wirfel schneiden.
Ruebli und Sellerie schalen und ebenfalls wirfeln.

Die Kalbsbaggli mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Bratentopf die Bratbutter kraftig erhitzen
und die Baggli darin sehr heiss anbraten. Herausnehmen.

Im Bratensatz Zwiebel, Knoblauch und Gemuiise mit Ausnahme der Tomaten kraftig anbraten.
Tomatenpuree beifliigen und kurz mitrésten. Alles mit Rotwein, Madeira und Kalbsfond abléschen.
Kalbsbaggli wieder beifiigen, Tomaten, ganze Krauterzweige sowie Lorbeerblatter dazugeben
und alles aufkochen. Den Topf decken und die Baggli in der Mitte des 180 Grad heissen Ofens
etwa 1% Stunden schmoren. Sie sind gar, wenn beim Hineinstechen das Fleisch fast auseinander
fallt.

Die weichen Kalbsbaggli aus der Sauce nehmen und in Alufolie wickeln. Die Sauce durch ein
Sieb passieren, dabei das Gemise gut ausdriicken.

Die Sauce wieder in den Topf zurlickgeben. Die Sauce soll dabei so weit einkochen, dass sie
leicht bindet. Am Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen und eventuell mit «Maizena express dunkel»
binden.

Kurz vor dem Servieren die Kalbsbaggli in die Sauce legen und sehr gut heiss werden lassen.
Dann halbieren und auf den Saucespiegel setzen, Dazu Selleriepliree und einen %2 Romanesco
auf den Teller geben und mit den Rosmarin-Nadelspitzen ausgarnieren.

Foto: Serge Aeby, 2015.



Selleriepliree

Den Sellerie schalen und wirfeln. Die Schalotten schalen und wirfeln und in der Butter an-
ziehen. Sellerie dazugeben, anschwitzen. Alles mit Rahm auffillen. Zirka 20 Minuten weich
kochen, abschmecken und purieren. Das sehr weiche Plree mit Schlagrahm verfeinern.
Nochmals abschmecken.

Romanesco (Dampfgaren)

Blatter entfernen und den dicken Strunk abschneiden. Romanesco unter fliessend Wasser
abspillen. Den Romanesco halbiert in den Steamer geben. Wenn es sich um frisches Gemuse
handelt sollte es gewaschen werden. Das Gemuse noch mit Streubouillon wirzen und far

ca. 10 Minuten bei 100 Grad garen.

Foto: Serge Aeby, 2015.



Apfeltraum (12 Personen)

2 kg Apfel, z.B. Boskop

7 dl  Weisswein

4 Zimtstengel

120 Zucker
4 EL Zitronensaft
4 dl Rahm

200g Schokoladenstreusel

Original Basler Lackerli, Piccolo

Zubereitung

Apfel Schalen, auf der Rostiraffel oder Kiichenmaschine raffeln. Weisswein, Zimtstengel

und Zucker aufkochen, Apfel beifligen. 45 Minuten sanft kdcheln. Auskiihlen lassen, dann kiihl
stellen.

Vor dem Servieren Zimtstengel entfernen, Kompott mit dem Saft in die Glaser verteilen. Rahm
nicht ganz steifschlagen und ca. 1 Stunde vor dem Essen auf dem Kompott ausstreichen und
wieder kuhl stellen.

Vor dem Servieren grosszligig mit Streusel bestreuen. Schmeckt sehr kiihl serviert am besten.

Fotos: Serge Aeby, 2015.



