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Minipasteli mit Freiburger-Mockli

Minipastetli Mostbréckli vom Freiburger-Pferd
Preiselbeergelee Schnittlauch

Aufgerollte Mostbrockli in die mit Preiselbeergelee geflillten Minipastetli stecken und mit
Schnittlauch garnieren.

Beluga-Linsen-Salat mit Ei

200 g Beluga-Linsen Vinaigrette
1 Zwiebel 50 g Ddrrtomaten
1 Lorbeerblatt 2 Fruhlingszwiebeln
1 Gewirznelke 1 EL Senf
2 Eier 1 TLTomatenpiree
100 g Rucola 2 EL Balsamicoessig
100 g Bratspeck % dl Gemusebouillon
4 Zweige Salbei 5 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Die Linsen in eine Pfanne geben und grossziigig mit Wasser bedecken. Die Zwiebel schéalen
und mit dem Lorbeerblatt und der Nelke bestecken und beifligen. Zugedeckt ca 15 Min. nicht
zu weich garen. In ein Sieb schitten und gut abtropfen.

Eier in siedendem Wasser 8 Min. kochen, dann in kaltem Wasser 20 Min. abkihlen lassen.
Dabei das Wasser einige Male wechseln, damit es immer kalt ist.

Den Rucola waschen. Die Specktranchen in feine Streifen schneiden. Die Salbeiblatter von
den Zweigen zupfen. Grosse Blatter in Streifen schneiden, kleine Blatter ganz lassen.

Fir die Vinaigrette die Tomaten abtropfen lassen und der Lange nach halbieren, dann in
feine Streifen schneiden. Die Frihlingszwiebeln mit samt schonen Grin fein hacken.

Senf, Tomatenpiree, Balsamico Bouillon und Olivendl gut verrihren und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Tomaten und die Zwiebeln unter die Vinaigrette mischen. 2 EL Vinaigrette
beiseite stellen, restliche Vinaigrette mit den Linsen mischen und durchziehen lassen.

Eier sorgfaltig schalen und halbieren.

Die Speckstreifen knusprig braten, herausnehmen. 1 EL Olivendl zum Bratensatz geben und
darin die Salbeiblatter knusprig braten.

Zum Anrichten den Rucola auf Teller verteilen. Den Linsensalat mit Salz und Pfeffer
abschmecken und auf dem Rucola anrichten. Die halbierten Eier auf den Salat geben, mit
der restlichen Vinaigrette betraufeln. Den Speck und denSalbei dartber streuen.



Schweinsfilet an Balsamico-Rahm

Fur 2 Personen

300 g Schweinsfilet 1 TL Fleischextrakt, ersatzweise %2 dl leichte
Nudeli Gemiusebouillon

Ruebli 2 EL guter Balsamicoessig

1 Schalotte 1 dl Rahm

1 % dl roter Portwein Salz, Pfeffer,

1 dl Weisswein Bratbutter oder Bratcreme

Schalotte schédlen und fein hacken. In einem Pfannchen die Butter erhitzen. Die Schalotte
darin glasig diinsten. Portwein, Weisswein und Fleischextrakt beifiigen und auf grossem
Feuer auf %2 dl einkochen. Balsamicoessig und Rahm beifligen. Die Sauce mit dem
Stabmixer gut durchmixen.

Das Filet mit Salz und Pfeffer wirzen Das Fleisch in der heissen Bratbutter rundherum
anbraten insgesamt 2 Min. kréftig anbraten. Sofort im 170° heissen Ofen 15 Min. backen. Am
Ende der Backzeit das Filet mit Folie abdecken und im leicht gedffneten Ofen noch 5 Min.
ruhen lassen.

Den Balsamico Rahm nochmals kurz aufkochen. Das Schweinsfilet in Scheiben schneiden
und auf vorgewarmten Tellern anrichten. Nach Belieben mit Rosmarin- und
Thymianzweiglein garnieren.

Mit Nideli und Riebli servieren.

Zitrus Couscous

80 g Couscous 1 EL flussiger Honig

1 dl Wasser, siedend Y4 TL Zimt

2 Prisen Salz 50 g Datteln in feinen Streifen

4 Orangen 15 g Baumnusskerne, grob gehackt, gerostet

Couscous in eine Schussel geben. Wasser salzen, tber das Couscous giessen, ca. 5
Minuten stehen lassen. Mit einer Gabel lockern. Von den Orangen Boden und Deckel, dann
Schale ringsum bis auf das Fruchtfleisch wegschneiden. Orangen filetieren, Saft auffangen.
Honig und Zimt mit dem Saft gut verriihren. Orangen und Datteln mit der Sauce mischen.
Couscous in Schalchen verteilen, Orangen und Datteln darauf anrichten. Restliche Sauce
darubertraufeln, mit Nissen bestreuen
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