Kasesalat vom Grill ( rersonen)

Gemilise, Pilze und Petersilie mischen und wiirzen. Eine
Marronipfanne oder ein grosses Stiick Alufolie mit Ol
bestreichen, die Gemiisemischung darauf geben und
mit Butterflockchen belegen. (Pfanne mit Deckel
verschliessen, Alufolie zum Beutel verschliessen.)

Auf dem heissen Grill 10—15 Minuten diinsten.
Greyerzerscheiben zufiigen.

Samtliche Zutaten fiir die Sauce zusammen verquirlen
und separat dazu servieren.

Tip: Der Salat kann auch mit Crevetten oder Schinken-

2 Lauch, in Scheiben
geschnitten

2 Kohlrabli, geschalt,
in Stengeli geschnitten
2 Fleischtomaten,
geschalt, entkernt,

in Wurfeli geschnitten
150 g Austernpilze,

in Stiicke geschnitten

1 Bund Petersilie, gehackt

Streuwiirze, Pfeffer aus
der Miihle

1 Essloffel 01
20 g Butterflockchen

streifen bereichert werden.
200 g Greyerzer, in
Scheibchen geschnitten

Sauce:

2 Becher Sauerrahm
45 Essloffel Weisswein
Salz, Pfeffer,

wenig Paprika

3—4 Spritzer Sojasauce

Fleischklésschen:

250 g gehacktes
Rindfleisch

1 kleine Zwiebel, gehackt
1/2 Bund Petersilie,
gehackt

1 kleine Knoblauchzehe,
durchgepresst

1 kleines Ei

Salz, Pfeffer, Paprika,
Cayenne-Pfeffer

2 gehaufte Essloffel
Sbrinz, gerieben

1 Essléffel Mehl
2 Essloffel Ol

Risotto:
2 Essloffel Olivenol

— 1kleine Zwiebel, gehackt
250 g Risottoreis (Arborio,

Gemiisecreme:

j i Vialone)
500 g junger Spinat ! ’
150 g griine Erbsen g g: \é\:;l:‘;]swem
200 g griine Bruch- SO
spargeln

1 dl Fleischbouillon Frischkase (Carré frais)

(aus Wiirfeln) 100 g Sbrinz, gerieben

Ein Frihlingsgedicht
aus dem Siden:

Spinat in Salzwasser kurz blanchieren. Erbsen und
Spargeln in Salzwasser knapp garkochen, abgiessen
und zusammen mit dem Spinat und der Bouillon im
Mixer piirieren und beiseite stellen. Fiir die Fleisch-
klésschen samtliche Zutaten zusammen verkneten.
Aus der Masse baumnussgrosse Kugeln formen, im
Mehl wenden und im heissen Ol rundherum gut an-
braten und beiseite stellen. Fiir den Risotto Zwiebeln im
Olivenél glasigbraten, Reis zufigen, gut durchdiinsten;
nach und nach den Weisswein beigeben und einkochen
lassen. Rahm, Doppelrahm-Frischkase und Gemiise-
créme darunterziehen und 10—15 Minuten weiter-
kocheln lassen. Falls der Risotto zu trocken wird, noch
etwas Wein oder Bouillon nachgiessen. Kurz vor dem
Servieren Sbrinz und Fleischkiigeli darunterziehen, gut
erhitzen und heiss servieren.

Tessiner
Risotto

(4—6 Personen)




