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MIALFATTE 2

Meni vom 25. September 2018

Feigen mit warmem Ziegenkase

Limonenrisotto mit Kalbsbries

Warme Portwein-Feigen

Angaben fur 4 Personen

Kochgruppe: Aeby Serge
Hauri Michel
Fux Bruno
Miller Uwe



Feigen mit warmem Ziegenkéase

4 Feigen (gross, reif)

1 Frischer Ziegenkase

Rohschinken

Balsamico

Honig

Pfeffer

Frisches Baguette

Feigen von oben kreuzweise einschneiden, mit Schnittflache nach oben in eine feuer-
feste Form legen.

Mit jJungem Ziegenkase (Frischkase) fillen und mit Rohschinken umwickeln.
Eine Viertelstunde bei 80 Grad im Backofen erwarmen.

Zum Schluss mit einer Kombination aus Balsamico und Honig betraufeln. Allenfalls mit
Pfeffer wirzen.

Dazu frisches Baguette...
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Limonenrisotto mit Kalbsbries (Milken, Riz de veau)

1259 Risottoreis

2 Schalotten, gehackt

% Knoblauchzehe, gehackt

1 dl weisser Kochwein

30 g Butter, in Wirfeln

300 g Milken, blanchiert und gezupft

4 Knoblauchzehen

2 EL Tomatenwiirfel

1 EL Petersilie gehackt

2 Limonen (Abrieb und Saft)

% dl Limonendl (wenn vorhanden)

Essig

Rosmarinzweig und Thymianzweig

Schalotten und Knoblauch in Butter anziehen, den Reis beigeben und mitdiinsten bis
er glasig ist. Mit Weisswein abléschen und einreduzieren lassen.

Mit der Halfte des Gemusefonds auffillen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kochen
bis die Flussigkeit weg ist. Beiseite stellen.

Die Milken wassern, dabei das Wasser mehrmals abgiessen. Dann die Milken kurz
blanchieren. Ein Schuss Essig im Wasser hilft die Hautchen besser zu entfernen.

Die Milken portionieren, wiirzen, in Mehl wenden und in Ol mit den Knoblauchzehen
knusprig braten. Ganz zum Schluss die Krauter & Tomatenwurfel beigeben.

Das Risotto mit dem Rest des Gemusefonds aufkochen und immer leicht darin rih-
ren. Kochen bis das Risotto weich ist.

Zum Schluss die Butter einriihren, mit Limonensaft, Limonenabrieb & Limonendl ab-
schmecken und anrichten.

https://www.gaultmillau.ch/rezepte/limonenrisotto-mit-milken-25278
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Warme Portwein-Feigen

4 Feigen, gross und reif

Portwein

Vanille Glace

Rohzucker

Die Feigen vierteln oder achteln und in ein feuerfestes Formchen geben.

Feigen mit Rohzucker bestreuen, ca. 10 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorge-
heizten Ofens gratinieren

Mit Portwein Ubergiessen. Eine Kugel Vanilleglace tber die Feigen geben und sofort
servieren.
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