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Rot Villa Antinori 2009“ Tiganello, Peppoli
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Apéro 1: QuiniQ-Ruebli

4 Ruebli, ca. 2cm Durchmesser
1/8 | QuimiQ, Raumtemperatur
100 g Sprinz, frisch gerieben

3 EL Milch

Salz, Pfeffer
Schnittlauchrélichen

Ruebli in ca. %2 cm dicke Scheiben schneiden und knapp weich garen.

QuimiQ, Sprinz und Milch verriihren, wirzen.

Die Masse in Spritzsack fullen und auf Rieblischeiben spritzen. Mit Schnittlauch
garnieren.

Apéro 2: Erdbeer-Cantadou

8 Erdbeeren

8 Trauben (weiss oder blau oder halb-
halb)

16 Warfel Cantadou Salade & Apéritif
16 Zahnstocher

Vorspeise: Barlauchflan auf Salatbett

60 g Barlauch

1 kleine Zwiebel

1 dl Milch

125 g Doppelrahmfrischkase
2 Eier

1 Eigelb

Salz, Pfeffer

100 g Fruhlingssalat

1 EL Weissweinessig

1 EL Balsamicoessig

4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Die Halfte des Barlauchs fein hacken und in eine Schissel geben. Restliche
Barlauchblatter grob schneiden und in eine Pfanne geben. Die Zwiebel fein hacken




und mit der Milch zum Barlauch in die Pfanne geben und auf kleinem Feuer 3 Min.
kochen. Durch ein Sieb zum gehackten Barlauch geben.

Frischkase, Eier und Eigelb beifigen und glattriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in grosszligig ausgebutterte Souffléeformen oder Tassen fillen und diese in eine
Gratinform stellen. Mit kochend heissem Wasser umgiessen, dass die Flans gut zur
Halfte im Wasserbad stehen.

Die Flans im 180° vorgeheizten Ofen 20-25 Min. backen, bis die Masse leicht
stockt.

Salat mit der Sauce um die Flans anrichten.

Hauptgang: Geflllte Rotzungenrélichen an Wermutsauce

1 grosses, dickes Ruebli

50 g Kresse

6 Mittelgrosse Rotzungenfilets
1 Schalotte

1 dI Noilly Prat

1 dI Gemisebouillon

2 dl Rahm

1 EL Butter

Salz, Pfeffer

Das Ruebli der Lange nach in diinne, breite Streifen schneiden. In Salzwasser
blanchieren. Gut abtropfen lassen.

Die Rotzungenfilets beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf der
silberglanzenden Seite mit den Rieblistreifen und dem Kresse belegen. Die
Fischfilets satt aufrollen und in eine gut ausgebutterte Gratinform stellen.

Die feingehackte Schalotte in der Butter glasig diinsten. Den Noilly Prat zugeben
und zur Halfte einkochen. Dann die Bouillon und den Rahm beigeben und ebenfalls
zur Halfte einkochen. Die Sauce sollte leicht binden. Die Fischrdllchen damit um-
und Ubergiessen.

Im 220° vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten Uberbacken.



Dessert: Rhabarber-Quark auf Bléatterteigkissen

Ergibt 6 Stick

% Blatterteig, rechteckig ausgerollt
400 g Rhabarber

% dl Orangensaft

1 EL Holundersirup

2 EL Zucker

2 EL Pfefferminzblatter

1 Vanilleschote

150 g Rahmquark

15 g Puderzucker

Teighalfte sechsteln, auf Backpapier legen, mit einer Gabel gut einstechen und im
220° vorgeheizten Ofen ca. 10 Min backen.

Rhabarber in ca. 1 cm grosse Stuicke schneiden. Orangensatft, Zucker und
Holundersirup aufkochen. Rhabarber beigeben und zugedeckt ca. 5 Min. knapp
weich kdcheln. Gehackte Pfefferminzblatter beigeben, mischen.

Vanilleschote langs aufschneiden, Samen auskratzen, mit Rahmquark und
Puderzucker mischen.

Rhabarber und Vanillerahmquark auf Blatterteigkissen verteilen.



