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e Mistkratzerli mit Rosmarin

e Siisskartoffel-Gratin mit Mozzarella
o Kefencrépes

e Marronicreme

AMANDA AMMANN'S BASISZUTATEN AUS
EINKAUFSLISTE BEAT CADUFF‘S KUCHE
- Kefen (fein) - Rosmarin
- Chili - Olivenaol
- Mistkratzerli - Fleur de Sel
- Johannisbeeren - /wiebel
- Susskartoffeln - Butter
-2 Eier - Fleischbouillon
- Mozzarella - Rahm
- Rahmquark - Thymian
- Weizenmehl - Parmesan
- Mandelsplitter - Milch
- Zucker
- Cognac
- Kirsch
- Vanillestengel
- Orange
- Zitrone
|_{
m fur 2 Personen ca. 30 Min. mittel
ZUTATEN
Mistkratzerli
1 Mistkratzerli Mistkratzerli in 4 Teile zerteilen
3 Stengel Rosmarin und in einer Pfanne mit Olivenol
Olivendl und Rosmarin ca. 15 - 20 Minuten
Fleur de Sel braten.
Pfeffer
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MIT BEAT CADUFF

250g Susskartoffel, in kleinen Wiirfeln
1 Zwiebel geschnitten

2 Peperoncini, in kleinen Wirfeln

50g Butter

0,5 dl kraftige Fleischbouillon

1 dl Rahm

1 Mozzarella, in Scheiben

15 Stengel Thymian, gezupft

50g gerdstete Mandelsplitter

60g geriebener Parmesan

0,5 dl Milch

40g Nussbuter (zerlassene, gebrdunte
Butter)

50g Mehl

2 Eigelb

1 Bund Schnittlauch

15 Kefen, in feine Streifen geschnitten
Salz

Pfeffer

150g Marroni, gerostet, geschalt
80g Zucker

0,5dl Cognac

1 dl Kirsch

2 Vanillestengel

Saft einer halben Orange

Saft einer halben Zitrone

(1 EL Quark]

2 dl geschlagener Rahm

Johannisbeeren zum garnieren
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SATI

Gratin

Zwiebel in Butter glasig dampfen.
Thymian, Peperoncini und Stsskartoffel
dazugeben und etwas mitdampfen. Mit
Bouillon und Rahm abloschen und in
circa 10 bis 15 Minuten weich kochen. In
eine Gratinform geben, mit Mozzarella
belegen und mit Parmesan und Mandel-
splitter bestreuen. Circa 10 bis 12 Minu-
ten bei 180 Grad im Ofen tUberbacken.

Crépes

Milch, Mehl und Eigelb gut vermischen.
Dann die Nussbutter dazugeben und
verrihren. Schnittlauch und Kefen
dazugeben und wirzen. In einer leicht
gebutterten Teflon-Pfanne diinne Crépes
ausbacken. Die Crépes aufgerollt zu
Mistkratzerli und Gratin servieren.

Marroni-Créme

Zucker karamellisieren und mit Cognac
und Kirsch abléschen (oder optional
auch flambieren). Zitronen und Orangen-
saft, Vanillestengel und etwas Wasser
dazugeben. Die Marroni darin weich-
kochen, evt. immer wieder etwas Wasser
dazugeben.

Marroni abkihlen lassen und im Cutter
zu einer sehr feinen Masse verarbeiten.
Rahm und Quark darunterziehen und
nochmals mit etwas Kirsch verfeinern.
Marronicreme mit Johannisbeeren
anrichten.

BEAT CADUFF'S
WEINEMPFEHLUNG
Piero Busso, Barbaresco,
Mondino, ITA 2004
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