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GAu’r_-icr’rb Gemuse-
Julienne mit Pilzen

uel Christmann
¢ Roelli MG, Luzern

n—a

N e v

ZUfﬂ‘fOV\ fir 10 Personen

" )

%009 Karotten

%009 Plalzer-carotten

5009 Peperoni

3009 Chinakohl

159  Olivenil

lkg PilLMischung (Pleos,
Shitake, Kré’uf&re&iﬂing&)
SojAsauce
Salz, Pretter, Sesamkirner,

Shiszo Purple (kresse-hrt),
Lerbel L

e —"——

_ Olivendl andiinsten. Mit Salz und Pfeffer

=L
Zubereitung V

Das Gemiise in Streifen schneiden und mit

abschmecken. Beiseite stellen. Die verschie-
denenPilze schneiden, anbraten und

mit Sojasauce abléschen. Das Gemise kurz
erhitzen und mit den Pilzen anrichten.

Mit Sesamkaérner, Kerbel und Shiso Purple
ausgarnieren. :
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Waldpilz-Stroganoft

—a B
N A s *
\\g‘ W_@}' _ . Zutaten fir u Personen n—s
han Dainden S '
Sephar o, o Stroganoft-Sauce ==
Seeho ' . ;
: . 409 " Butter
159 Zwicbel, eminciert —=
. : : : 1209 Pepevoni grun -
ZUbGT@”’UV\ﬂ 1209 Peperoni rot =
Zwiebeln, Peperoni und Essiggurken in L 9 P&P.&VDV“ 0&”9 n:. :
Streifen schneiden und in Iéutter andiinsten. 5; 9 Egﬂqzurkl&n 5
Mit Paprikapulver bestauben, mit Rotwein | aprIKapuNery
abléschen, Gemusefond dazugeben und % (?I KO'I"N{;,M -—=
weich kécheln. Gewiirze dazugeben und Y d] qamﬁeehnd
abschmecken - eventuell abbinden. Pilz- ¢ : 1 n—
~ mischung riisten und in die gewifméchte <Heinz. Hot Chili> f
Grosse schneiden. Pilze mit den Zwiebeln in Salz, Petfer, Zucker, _
Butter andiinsten, mit Weisswein abléschen Chilisaute (Ea&rg Marti?, =
und abschmecken. Mit der Sauce mischen, <Maizena E%Pf&ﬁﬁ duV\kGD’
kurz aufstossen, anrichten und ausgarnieren. s n—s
‘Waldpilze i
boo 9 Pilzmischung «Wauniler>
209 Putter n—s
~ bog  Zwiebeln, gehackt ' inn
15 dl Weisswein [ — | V_&I(Dfﬂ'hon :
Salz, Pheffer Cauervanim, Radisthen, Sous Vide
e Tanoon Cress €oppert?,
=N Enusper-Gitter und cirbis-Porlen




Gﬁsé«wﬁnigas Dessert —
mit gemise und Pilzen  n—=

_Topinambur-Kuchen mit Haselniissen, Topinambur-Sorbet,

 Topinambur-Espuma und konfierte Eierschwammli ==
-— | m— '.
N\ | Zufaten tic o Persnen  M—m
cimon 0ehen n B - Sud e ; —
Jote) Wilden Mann, Luzet 175 g Tzzlcnhav::i\:;rv,‘ geschilt und B
i e A adee g S
TDPiVMMbUT'QDTbCf %9 ?i;:%k:z\vl\f.f;v;hackf —s
b= Orange, abgeriebene Schale

Fiir die Infusion alle Zutaten vakuumieren und h Zitrone abg&ri&bcm Sthale n—a .
* im Steamer bei 9o Grad Dampf 45 min. garen. b
Den Sud 24 Stunden im Kiihlschrank ziehen

125 ¢ 0mng&n;aH

lassen und passieren. Sud mit den Zutaten bo 9 Limettensatt . Zutﬂf&n Fir 0 Personen
des Sorbets mischen, einmal aufkochen. 10 9 Passionstrucht-Puree - ZUberﬁlfun '

In «Pacojet-Becher» abfiillen und gefrieren. 5 |V\9‘N6TSMH' —a T ] N Mb E M

Vor dem servieren im «Pacojet-Becher» ein- A Y ﬂ 0 Topin _Pi;

mal durchlassen. 140 9 A'PF&\GAH DPI ; 4 QPu 9 4 i ke

159  Topinambur-Saft == 129 Zucker

Topinambur—P‘Uree mit Zucker und Zitronen- | Stk. Stan | Zi
gras aufkochen. Die Gelatine darin auflésen 9& Zlfroncngmg,

go b&* —a . zugedeckt 15 min. ziehen lassen. Passie- Klein ) 969”1””1'5”
] _ ; ren und mit dem Stabmixer die restlichen Ly 9 CTGIM’IVIG, Giﬂgﬂ\NGith
295 9 TOPIVMMbuT—lV\Fu;lDV\ [ — | Zutaten einarbeiten. Die Masse in den «isi»- 12 9 Oran Gb’\gaH’
A0 0 Zqu&T ~ Bléaser fiillen, Gaspatrone einsetzen und kalt [2 9 A‘PF& SA‘H'
; tellen.
%09  Glukosesivup —s el 259 Rahm
| EL Terfura (OPTIOV\MD Biskuit backen und nach belieben mit
— n—= geraffelten Topinambur sowie Haselniissen
mischen. Auskiihlen lassen und rund aus-
stechen.

Fortsetzung auf nachster Seite



—  Warmes Zwischengericht
= = it Gemise und Misthpilze

ZUfﬂfGV\ Fir 10 Personen

Kartoffel-Spinatroulade mit Wauwiler Mischpilze,

. ; s - wilden Preiselbeeren und siisssaurem Butternusskiirbisperlen
: ; %009 Eierschwammli :
Zubereitun ; ! il i n—a .
konfierte Eiersthwammli  1eog rptelsatt SR —
809 Orangensaft : .
Eierschwammli griindlich putzen, in Salzwasser ¢ 2 ZiTDV?GV\gaH’ ZquTev\ Fir 10 Personen . ]
kurz blanchieren und im Eiswasser abkihlen. . . n—s / - _ IA
Restliche Zutaten gemeinsam in einem Topf %0 9 PﬂG?IDV\GFTuchf—Pur@G é forg PUfz,
. aufkochen und mit Folie zugedeckt 15 min. l VﬂVll“&schof&, auegekmfz’r K : 250 ml Wﬂ?GGY : Haugg;:umm Villa
ziehen lassen. Passieren und den Sud auf LY 9 Sthwarzer Kampot Ptetter 125 wl Egglﬂ , afte, Luzerp
300g einkochen - Konsistenz wird sirupartig. e 9 Th"MMV\ 9&'440,41’ bo M\ WO‘GGW&]V\
Auskiihlen lassen. Eierschwammli mit dem 5 "% n:. {
kalten Sud zusammen vakuumieren und im | Stk qungcl Z'f'f"m”ﬂ"“% %0 9 Zu\(‘:k&f
Steamer bei 85 Grad Dampf 1 Stunde garen. fein 9690hV\|H'&VI 16tk Nelke
Dann 2 Tage im Kiihlschrank ziehen lassen. 20 ﬂ A‘hDTV\SiTuP == Ay Stk. LDTIQ&&TMMJ(
. 409 Muscovadozucker | Gtk gﬁmg&\ Zitronengras .
(dunkler Rohrzucker) —H=  Mgp Chilisthite
b0g Zucker wehig Ingwer

L= %0 St Kivbisperlen

Ms Garnityr elgnet sich die

<Dulce Mj , T s
s w'l)é“'lﬁ.rcssc von Roelli Zubcr&lfung
slerte Haselnisce. ™8  Viirbis siise-sauer
E ! e S S
Vl & u&fc [ n:. ;iss hiben. tE)ventuell r:it Maizlenah;twas

abbinden, damit die Perlen einen schénen
Glanz bekommen.

Fortsetzung auf nachsten Seiten



Zubereitun |
Karfottel-Spinatroulade

Ein Kartoffelteig herstellen und rasch ver- :
arbeiten. Auf leicht gedlter Frischhaltefolie
unten und oben ausrollen. Die Dicke kénnen

Sie bestimmen. Mit Spinatpiiree gleichmassig

ausstreichen, zur Roulade zusammenrollen
und in Alufolie nochmal festigen. Im Kombi-
dampfer bei 9o Grad 30 min. garen.
Schneiden und Geniessen.

Zubereitun
Spinattillung

Spinatfillung: Zwiebeln in Wiirfelchen ge-
schnitten andiinsten und erkalten lassen. Salz,
wenig Weissen Pfeffer und Muskatnuss dazu
geben - eventuell etwas Sardellenpaste.

Als Puree zubreiten, damit sie streichbar wird.

e

ZUfﬂfﬁV\ Fir 10 Personen

\Larfoffclfeig

12kg mehlige cartoffeln (Typ ©)
2009 Butter (Zimmertemperatur)
4009  Weissmehl
b0 9 Eig&lb
Muskatnuss nach
belieben, etwas Salz,
wenig Weissen Pletfer,
am Besten aus der Mihle

Spinattillung

%009 bereits blanchierter
Blattspinat (auch
fiofg&kﬁhlf)

%09  Zwiebeln, in Wirfelchen
sthneiden, andiinsten,
erkalten lassen

l0g  ¥noblauch

%09 Eigelb

409 weisses Paniermehl
Olivenidl, Salz, wenig Weissen

Ptetfer und Muskatnuss, extl.

etwas Sardellenpaste

Preiselbeeren

Den Rotwein auf die Halfte einkochen.

Alle Zutaten bis auf 250 g Preiselbeeren dazu
geben. Zum Kochen bringen und dann
abbinden. Beiseite stellen und die restlichen
Preiselbeeren dazu geben. In Einwegglaser
abfullen und 20 min. sterilisieren.

Zutaten fir « Personen

—

%00 9 Preiselbeeren

250 ml Rotwein

2009 Rohrzucker

1 6tk Ovange (Zeste ung
Saft)

h Stk Zitvone (Zeste und
Saft)

| Msp. Zimtpulver

: oder etwas Zimfrinde

Englisch-Senfpulver

Maizena odevr auch mit

«hgar-kgar> abbinden

(ca. | TL)

| TL
L EL

ZuChtpilzrahmsauce

Zwiebeln andinsten, Knoblauch und ge-
schnittene Pilze dazu geben und mitdtinsten
bis der Saft reduziert ist. Mit Weisswein und
Gin abléschen, Rahm auffiillen, abschmecken,
und mit Maizena abbinden - Maizena mit
Wasser ausriihren und langsam und unter
stetigem rithren (Kochl6ffel) zur kochenden
Sauce geben. Petersilie beigeben, etwas
Schlagrahm unterheben und servieren.

ZUfﬂfCV\ Fir 10 Personen

1009 «Wauwiler-Misehpilze»
lo0g  Zwiebeln
109 " Knoblauch
209  gehackte Petersilie,
etwas Sthnittlauch
und Frﬂhlingszwi&bcln
125 ml - Weisswein
5oml  Gin
290 ml Rahm

Salz, Weissen Pleffer

Mdizena um die Sauce
abzubinden

En Guete!
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Wauwiler Champignons AG | 6242 Wauwil
Telefon 04198410 20 | www.wauwiler.ch




