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Horbst — Menue 23, 70, 2026
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Crostins mit Beotta-frintor—Creme

*

Horbstsalat mit Tranben

*
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Ossobuco alla mitanese

mil @d}r(g/e/ff faf/‘w{/‘/&atz,‘a

Lwe t&"&éﬁé/{d/"&/f(&
Wersswerix Fotwer
SANVIGNON BLANC STEUA D OFD
Colloction f/‘/é‘s’ /Ve,//‘aam/‘a & Sabonts
4/" aﬂz ’%f” ga/‘/‘/'yae

s/ Kutlf 23,70.2026



Crostini mit Fleotta-frinter-Creme

ERGIBT 8-12 Stuck
VORBEREITUNGSZEIT: 15 Minuten
KOCH-/BACKZEIT: 5 Minuten

1 kleine Frihlingszwiebel

1 kleine Handvoll Rucola, ca. 20 g

2 Bund Petersilie

1Tomate, ca. 100 g

100 g Ricotta

2 Essloffel frisch geriebener Parmesan

1 Essloffel Olivenol

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle
8-12 Scheiben Baguette, je nach Grosse

Petersilienblattchen zum Garnieren

1 Die Frihlingszwiebel riisten und mit-
samt schonem Grun fein hacken. Rucola
und Petersilie fein hacken. Die Tomate in
kleine Wurfel schneiden.

2 Ricotta, Parmesan und Olivenol ver-
ruhren. Frihlingszwiebel, Krauter und
Tomate untermischen und die Creme mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Vor dem Servieren die Baguette-
scheiben im Toaster oder im Backofen bei
250 Grad auf der mittleren Rille knusprig
rosten. Die Scheiben mit der Ricotta-
creme bestreichen und mit Petersilie
garnieren,

TIPP

Besonders aromatisch schmecken die Cros-
tini, wenn man sie vor dem Rosten ouf der
einen Seite mit etwas Olivenol bestreicht.
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Zubereltung! ca. 20 Minuten

1

Raosa Trauben mit Kaffeerahm und Senf fain purecen. OF dunnatrahiyg
darugiassen und slos 2u seem Dvassing mivan. Exug dazumischen. Mt Salr

und Platlar abrchmecken

2

gk oo Fatt krasspng braten, At Haushaltepagiar abtroplon lssen

3
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4

Balut annchton. MIE Droasesg botriutodo und mit Toiubes, Kise-Sosuttun und

Speck sarvaeron
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Zwiebeln Zwiebeln und Knoblauch schalen, beides fein hacken. Chili ldngs auf-
Knoblauchzehe schneiden, entkernen.
roter Chili

Olivenol Olin einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebeln, Knoblauch und Chili
Gin oder Wodka ca. 2 Min. andampfen. Gin beigeben, vollstandig einkochen. Prosecco
Prosecco dazugiessen, auf die Hdlfte einkochen. Pelati, Bouillon und Rahm dazu-
Pelati (ca. 400g9) giessen, aufkochen. Hitze reduzieren, offen ca. 20 Min. kdcheln. Suppe
Gemiisebouillon pirieren, wirzen.

Rahm

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Olivenol Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Kardamom-
Kardamomkapseln kapseln zerstossen. Creuvetten beidseitig je ca. 2 Min. braten. Kardamom
geschdlte rohe kurz mitbraten, wiirzen. Limette heiss abspiilen, trocken tupfen, von der
Creuettenschwdnze Hdlfte den Saft dazupressen, Rest in Schnitze schneiden. Suppe anrichten,
Salz Crevetten und Limettenschnitze mit dem Koriander darauf verteilen.
Pfeffer

Limette

Zweiglein Koriander

s/ Rolff 23.70, 2026



Ossobuco alla mitanese
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ZUTATEN flr 4 Personen

4 Haxen vom Schweizer Kalb & je ca. 250 g

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihie
2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 Rilebli

1 Stange Lauch

2 Stangel Staudensellerie

2 EL Bratbutter

2 EL Mehl

5 dl trockener Rotwein

2 Lorbeerblatter

2 Zweige Rosmarin

1 Dose geschalte Tomaten (400 g)
1 Bund Peterli

1 Bio-Zitrone

5 EL Olivend!

1 Schalotte

200 g Risottoreis

2 dl trockener Weisswein

1 Briefchen Safran, gemahlen
5 dl Gemusebouillon

40 g Sbrinz, fein gerieben

30 g Butter

ZUBEREITUNG

1. Bindegewebe der Kalbshaxen rundherum mehrfach
einschneiden, Haxen mit etwas Kichenschnur binden,
mit Salz und Pfeffer wirzen

2, Zwiebeln schalen, fein wirfeln, einen Drittel der
Knoblauchzehen schalen und grob zerdriucken. Ruebli,
Lauch und Stangensellerie waschen, fein schneiden,
Bratbutter in einem Brater auf hoher Stufe erhitzen,
Kalbshaxen im Mehl wenden und ca. 2-3 Minuten
anbraten. Aus der Pfanne nehmen

3. Vorbereitetes Gemuse im Bratfett glasig dinsten. Mit
Rotwein ablgschen, Lorbeer und Rosmarin zugeben,
etwas reduzieren, Tomaten zugeben, alles einmal
aufkochen lassen. Haxen wieder dazugeben und mit
Deckel bei mittlerer Hitze ca. 90 Minuten schmoren
lassen. Dabei das Fleisch gelegentlich wenden.

4, Flur die Gremolata Peterli fein hacken, Zitrone heiss
abwaschen, Schale abreiben, einen weiteren Drittel der
Knoblauchzehen schilen und fein wiirfeln, Alles mit etwa
der Halfte des Olivendls mischen und mit Salz und Pfeffer

kraftig wiirzen. Beiseitestellen.

5. Fur den Reis Schalotte und restlichen Knoblauch
schalen und fein hacken. Beides im restlichen Olivenol bei
mittlerer Hitze glasig diinsten. Reis zugeben und unter
Ruhren ebenfalls glasig dunsten. Mit der Halfte des Weins
abloschen, einkochen lassen, dann mit der anderen Halfte
des Weins wiederholen. Safran zugeben.

6. Nun nach und nach immer so viel Bouillon zugeben,
dass der Reis leicht bedeckt ist. Unter Rihren ca. 20-25
Minuten kocheln lassen, bis der Reis cremig ist. Sbrinz mit
der Butter unter den Reis mischen

7. Ossobuco mit Gremolata und Risotto servieren.

s/ Kotff 23,70,2026
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Fiir 4 Gldser von je ca. 3dl

700g Zwetschgen Zwetschgen halbieren, mit dem Zucker und
3EL Zucker dem Wasser zugedeckt in einer Pfanne bei
1EL Wasser mittlerer Hitze ca.10 Min. sehr weich kochen,

auskihlen.

150g Rahmquark Quark mit dem Rahm knapp steif schlagen,
2 DL Rahm abwechslungsweise mit dem Kompott in
3-4 Meringue-Schalen die Gldser verteilen. Meringue-Schalen zer-

brockeln, darauf verteilen.
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