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Leichte Sommerkiche

FREITAG, 4. Juni 2010, Norma Breitenmoser

- Zucchetti-Happchen

- Saiblingfilets mit Skordalia-Sauce

- Diverse Blattsalate mit leichter Sauce

- Kerbel-Risotto mit Zitrone

- Rindshuftsteak mit Liebstdckel-Chili-Butter
- Rot-Weiss Schale




Zucchetti-Happchen

Zutaten

3 mittlere Zucchettil50 g

Olivendl zum Braten

Etwas Krautersalz oder Meersalz aus der Mihle
6 kleine Cherrytomaten

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

6 Téte-de-Moine-Rosetten

3 Scheiben Raucherlachs

2 Frahlingszwiebeln

Wenig frische Kresse

12 Scheiben Coppa oder kleine Bundnerfleischscheiben
12 Basilikumblattchen

Zubereitung
Ergibt 36 Stiick (fir 6 Personen als Vorspeise oder 12 Personen als Apérobeilage
1 Jede Zucchetti in 12 etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden

2 In einer beschichteten Bratpfanne etwas Olivendl erhitzen. Die Zucchettischeiben
portionenweise beidseitig etwa 3 Minuten braten. Nach dem Wenden leicht salzen.
Auf Klichenpapier auslegen.

3. Die Cherrytomaten halbieren und mit wenig Salz sowie Pfeffer wiirzen. Die Téte-
de-Moine Rosetten der Lange nach ebenfalls halbieren. 12 Zucchettischeiben mit
jeweils 2 Cherrytomate belegen und mit einem Zahnstocher fixieren.

4. Die nachsten 12 Zucchettischeiben mit ¥4 Scheibe Raucherlachs sowie 1
hauchdiinn aufgeschnittenen Frihlingszwiebelscheibe (nur das Weisse) belegen, mit
wenig Kresse garnieren und ebenfalls mit einem Zahnstocher fixieren.

5. Die letzten Zucchetischeiben mit je 1 Scheibe Coppa oder Biindernfleisch —
dekorativ gefaltet — sowie je 1 Basilikumblattchen belegen und ebenfalls mit einem
Zahnstocher fixieren.

6. Zum Servieren die Zucchetti-Happchen auf einer flachen Platte anrichten.



Saiblingfilets mit Skordalia-Sauce

Zutaten fur 4 Personen

1 mittlere mehlig kochende Kartoffel (ca. 100 g)
2 Knoblauchzehen

Saft von einer ¥z Zitrone

15 dl Bouillon oder Wasser

1 dlI Olivenol

Salz, Pfeffer aus der Mihle

% Bund glattblattrige Petersilie

1/3 Bund Dill

4 grosse Saiblingsfilets, je ca. 120-140 g schwer
Olivendl zum Braten

Zubereitung
1. Die Kartoffel in der Schale weich kochen oder dampfen

2. Die Knoblauchzehen schélen und in Scheibchen schneiden. In einer kleinen
Pfanne den Knoblauch mit dem Zitronensaft und der Bouillon oder dem Wasser
aufkochen. Diese Mischung in einen hohen Becher geben und das Olivendl beiftigen.
Die noch warmen Kartoffel schélen, grob wirfeln und dazugeben. Alles mit dem
Stabmixer purieren. Wichtig: Nur so lange mixen, bis eine glatte Creme entstanden
ist, sonst wird die Sauce kleistrig. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf
kleiner Stufe warm stellen oder bei Zimmertemperatur auskthlen lassen.

3. Die Petersilie und den Dill fein hacken.
4. Die Fischfilets unter kaltem Wasser spulen und mit Kiichenpapier trockentupfen.

Mit einer Pinzette die Graten herauszupfen. Die Filets auf der Hautseite ein-, aber
nicht durchschneiden, damit sie sich spéater gut falten lassen.



5. Die Filets auf der hautlosen Seite mit Salz sowie Pfeffer wiirzen und mit den
gehackten Krautern bestreuen. Die Filets mit der Krauterseite nach innen zusammen
falten.

6. Eine beschichtete Pfanne leer gut erhitzen, dann die Halfte reduzieren, das
Olivendl beifigen und die Filets auf jeder Seite 2-3 Minuten braten. Den Fische mit
der Sauce in tiefen Tellern anrichten.

Als Beilage passt ein Blattsalat

DIVERSE BLATSALATE AN LEICHTER SAUCE

Salatsauce fur Blattsalate

Zutaten

1 Scharlotte, gehackt

3 EL Balsamikoessig

3 EL Orangensaft

1 Knoblauchzehe gehackt
6 EL Olivenoel

3 TL Honig

1 TL Senf, mittelscharf
Salz

Pfeffer

Alle Zutaten vermengen und zu Blattsalaten reichen.

Die Sauce halt sich im Kihlschrank 3 Tage.



Kerbel-Risotto mit Zitrone
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Zutaten fur 4 Personen

1 Zitrone

1 grosse Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Essloffel Olivendl

200 gr. Risottoreis

3 dl Weisswein

Ca .5 dl leichte Gemiise — oder Hiihnerbouillon
11/2 Bund Kerbel (ca. 30 gr.)

200 gr. Feta

25 gr. frisch geriebener Sbrinz

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

1. Die Schale der Zitrone fein abreiben und den Saft auspressen.

2. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schalen und fein hacken.

3. In einer mittleren Pfanne Butter und Olivendl erhitzen. Zitronenschale, Zwiebel und
Knoblauch darin 3 — 4 Minuten andinsten. Dann den Reis beifigen und mitrosten,
dies bis die Korner von einem Fettfilm Gberzogen sind und leicht knistern. Den
Weisswein dazugiessen und unter Rihren vollstandig einkochen lassen. Nun % der
Bouillon beifiigen und wiederum vom Reis aufnehmen lassen. Mit der restlichen

Bouillon gleich verfahren.



4. Inzwischen den Kerbel mitsamt den feinen Stielen hacken. Den Feta mit einer
Gabel in kleine Stiicke zerdrticken.

5. Wenn der Risotto bissfest ist, den Kerbel und den Feta unterrihren. Erst wenn
sich der Fata gut mit dem Reis verbunden hat, den Sbrinz beifiigen. Den
Kerbelrisotto wenn nétig mit Salz kraftig mit frisch gemahlenem Pfeffer und mit etwas
Zitronensaft abschmecken.

Vom Feuer nehmen und zugedeckt noch 3 — 4 Minuten ziehen lassen. Dann den
Risotto sofort servieren.

RINDSHUFTSTEAK MIT LIEBSTOECKEL-CHILI
BUTTER

Zutaten fur 4 Personen

1 Bund Liebstdckel

1 Bund Schnittlauch

% Peperoncino

1 Schalotte oder 1 kleine rote Zwiebel

1 Teeltffel Koriandersamen

80 gr. Weiche Butter

1 Teeloffel Paprikapulver

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

4 Rindshuftsteak, je ca. 150 gr. schwer
2 Essloffel Olivendl



Zubereitung

1. Den Liebstockel fein hacken. Den Schnittlauch in Roélichen schneiden. Den
Peperoncino entkernen und feine hacken. Die Schalotte oder Zwiebel schalen und
fein hacken. Die Koriandersamen im Morser fein zerstossen.

2. Die weiche Bultter glatt riihren. Alle vorbereiteten Zutaten sowie das Paprikapulver
beifigen und die Butter mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gut mischen, nach Belieben auf
Alufolie zu einer Rolle formen und bis zur Verwendung kihl stellen. Frih genug
wieder aus dem Kihlschrank nehmen, damit die Butter nicht zu kalt ist und damit
dem Fleisch warme entzieht.

3. Den Ofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte sowie 4 Teller mitwéarmen.

4. Die Rindshuftsteaks mit Salz und Pfeffer wirzen. In einer Bratpfanne das Olivendl
rauchheiss erhitzen. Die Steaks hinein geben und je nach Dicke und gewunschter
Garstufe auf jeder Seite 1 %2 - 2 % Minuten anbraten. Dann sofort auf die
vorgewarmte Platte geben und im 80 Grad heissen Ofen 20-30 Minuten nachgaren
lassen. Die Bratpfanne bereitstellen.

5. Unmittelbar vor dem Servieren in der Bratpfanne 1/3 Butter aufschaumen lassen.
Das Fleisch beifiigen und etwa ¥2 Minute unter mehrmaligen Wenden mit der Butter
aromatisieren. Die Steaks quer in Tranchen schneiden und auf den vorgewarmten
Teller anrichten. Mit Loffeln aus der restlichen Butter je 1 Nocke formen und diese
auf dem Fleisch anrichten.

Dazu servieren wir ein Risotto.



Rot-Weiss-Schale

Zutaten

500 g rote Beeren, z.B. Himbeeren, Johannisbeeren, Erdbeeren
2 EL Puderzucker

1 EL Kirsch oder . Grand-Marnier nach Belieben

250 g Mascarpone

250 g Quark

4 EL Zucker

1 Vanillestangel, ausgeschabtes Mark

Zubereitung

1. Beeren ev. waschen, risten und schneiden, mit Puderzucker bestreuen
und mit dem Alkohol betraufeln.

2. Einige Beeren fir die Garnitur beiseite stellen.

3. Mascarpone, Quark, Zucker und Vanillemark zusammen gut verriihren,
ev. in einen Spritzsack einfillen, kalt stellen.

4. Die Beeren abwechselnd mit der Mascarponemasse in hohe Glaser
einschichten, jeweils eine rote Schicht von ca. 1cm und anschliessend eine
weisse Schicht von 1cm usw.

5. Mit den beiseite gestellten Beeren garnieren.
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