Brennessel- Smoothie

e Die Brennnesseln (man verwendet die oberen Blatter) zupfen und griindlich
waschen.

e Mit einem Wallholz dariiber rollen, damit brechen die Haare und die Esseln
brennen nicht mehr

e In einen Mixer geben.

e Nun die Orange schalen und klein schneiden und dazugeben.

e Den Apfel ebenfalls klein schneiden und in den Mixer geben.

o Mit etwas Wasser auffiillen und kraftig mixen.












Tessiner
Klosterkuchen

fiir eine Gratinform

von 24 cm Durchmesser
4EL Olivendl extra vergine
1 Zwiebel, fein gewiirfelt

2 Knoblauchzehen,
fein gewtirfelt

20 g getrocknete Steinpilze

800g Spinat oder halb Spinat/
halb Brennnesseln.

2 EL gehackte Petersilie

120g altbackenes Brot,
gewiirfelt

1d1/100m]l Milch
3 Eier

50g reifer Alpkise,
klein gewtirfelt

frisch gemahlener Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss

100g reifer Alpkise, gerieben

1 | Steinpilze 10 Minuten in lauwarmem Wasser ein-
weichen, ausdriicken und hacken. Brotwiirfelchen in der
Milch einweichen, mit einer Gabel zerpfliicken.

2 | Spinat/Brennnesseln tropfnass in den Kochtopf geben
und bei starker Hitze zusammenfallen lassen, in einem Sieb
abtropfen und auskiihlen lassen, fein hacken.

3 | Zwiebeln und Knoblauch im Olivené! andiinsten, Pilze
mitdiinsten, Spinat und Petersilie ebenfalls mitdiinsten, Brot,
verquirlte Eier und Kisewiirfelchen mit der Spinat-Pilz-
Masse vermengen, wiirzen. Spinatmasse in die eingefettete
Form fiillen, geriebenen Kédse dariiberstreuen.

4 | Klosterkuchen in der Mitte in den vorgeheizten Ofen
schieben, bei 180 °C 40 bis 50 Minuten backen.



Kaninchenragout Tessiner Art - Ragolit de lapin tessinoise

Zutaten 4 Pers
Kaninchen, ganz, ohne Kopf 1200 g
Kaninchenleber 120 g
Salz 8¢
Pfeffer, weil, aus der Muhle 19
Speck, gerduchert 100 g
Bratbutter (1) 209
Knoblauch, geschalt 8¢
Zwiebeln, geschalt 509
Karotten, geschalt 40 g
Rosmarin, frisch 19
Majoran, frisch 19
Thymian, frisch 149
Tomatenpuree 159
WeiBmehl 20g
Rotwein, Merlot 400 g
Kalbsfond, braun 300g
Bratbutter (2) 10g
Steinpilze, frisch, geristet 80g
Bratbutter (3) 20g

10 Pers
3000 g
300 ¢
20g
39
250 g
50g
20g
120 g
100 g
39
29
29

40 g
50¢g
1000 g
750 ¢
20g
200g
50¢

Vorbereitung

Das Kaninchen mit Knochen in Ragoutstlcke zerteilen

(die Leber beiseite legen).

Kaninchenleber in gleichméBige Stlcke (gemaB Personenzahl)
schneiden.

Den gerducherten Speck (ohne Knorpel) in 5 mm groBBe Wirfel
schneiden und blanchieren.

Rosmarin, Majoran und Thymian waschen, zupfen,
trockentupfen und fein hacken.

Knoblauch fein hacken.

Die Zwiebeln und die Karotten in 1 cm groBe Wurfel schneiden.
Die Steinpilze mit einem Tuch abreiben und in Scheiben schneiden.

Zubereitung

Das Kaninchenragout mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fleisch in der erhitzten Bratbutter (1) rundherum anbraten.
Speck und Gemusewdrfel beigeben und kurz mitsautieren,
Knoblauch beigeben.

Das Tomatenpdree beigeben und anrésten.

Mit WeiBmehl stauben, kurz diinsten und mit dem Rotwein
abléschen.

Wein auf die Halfte einreduzieren und mit braunem Kalbsfond
auffallen.

Abschmecken und zugedeckt ca. 35 Minuten weich schmoren.
Kurz vor Ende der Garzeit die Steinpilzscheiben in Bratbutter (2)
heil sautieren.

Pilze und die gehackten Krauter zum Ragout geben und kurz
mitschmoren.

Je nach Konsistenz die Sauce mit angerihrtem Starkemehl etwas
abbinden.

Das Ragout abschmecken und anrichten.
Kaninchenleberschnitten in der Bratbutter (3) kurz rosa sautieren
und auf das Ragout anrichten.

Hinweise fiir die Praxis s

Das Gericht kann auch mit pfannenfertigem Kaninchenragout
(ohne Knochen) zubereitet werden, dabei reduziert sich das
Einkaufsgewicht des Fleisches um ein Drittel. Die Kaninchenleber
muss dann separat eingekauft oder es kann darauf verzichtet
werden. Dieses Gericht wird passend mit einer Polenta serviert.






