M enu (6 Personen)

Minner Blumenkohlsuppe und Oliven-Crostini
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Willisau Ceviche mit Apfel und Erbsen
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Krustenbraten mit Kiirbispiiree
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Gewiirzbirnen mit Vanilleglace

Blumenkohlisuppe und Oliven-Crostini

Zutaten: 600 gr. Blumenkohl, 1 EL Butter, Salz, Cayennepfeffer, 1 TL Thymian (getrocknet),

8 dl Gemiisefond, 80 gr. Rahm, Pfeffer (frisch gemahlen), 1% TL Ahornsirup

1 Brotchen (vom Vortag), % Knoblauchzehe, 2% EL Mandelblatter, 3% EL griine Oliven (entsteint)

2 EL Olivenoel

Zubereitung: Blumenkohl putzen, abspiilen, trocken tupfen und in kleine Réschen teilen. Butter in einer
Pfanne zerlassen und den Blumenkohl anbraten. Mit Salz, Cayennepfeffer und Thymian wiirzen.

3-4 EL Blumenkohl fiir die Einlage herausnehmen. Fond und Sahne in den Topf giessen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze 20 Minuten kochen lassen. Blumenkohl in der Flissigkeit mit dem Stabmixerfein piirieren
und die Suppe mit Salz, Pfeffer und Ahornsirup abschmecken.

Das Brotchen in dlinne Scheiben schneiden und unter dem vorgeheizten Backofengrill kurz rosten.
Knoblauch grob hacken. Mandeln ohne Fett anrésten. Oliven, Knoblauch, Mandeln und Olivendl grob
plrieren und mit Pfeffer wiirzen. Die Suppe anrichten, restliche Blumenkohlréschen als Einlage in die
Suppe geben. Die gerdsteten Brétchenscheiben mit der Olivenmischung belegen und zur Suppe
servieren.

Ceviche mit Apfel und Erbsen

Zutaten: 500 gr. Rotbarschfilet (oder sonst ein frischer Fisch zum roh Essen)

2% Limetten, 4 EL gutes Olivendl, 80 gr. TK-Erbsen, 2 Lauchzwiebeln, % Bund Minze, Salz, Pfeffer aus der
Mihle, 2% Apfel.

Zubereitung: Fischfilets abspiilen, eventuell letzte Griten entfernen und anschliessend in sehr kleine
Wiirfel schneiden. Die Limetten auspressen, den Saft und 1 EL Olivend! iiber die Fischwiirfel triufeln und
alles gut mischen. Sofort kaltstellen und mindestens 1 bis max. 8 Stunden ziehen lassen.

Erbsen in kochendes Wasser geben nochmals aufkochen lassen. Abgiessen und abtropfen lassen.

Lauchzwiebeln putzen, abspllen und in feine Ringe schneiden. Minze absplen, trocken schiitteln und
grob zupfen.

Die Fischwiirfel etwas abtropfen lassen und mit Lauchzwiebeln, Salz und Pfeffer mischen. Den Apfeln das
Kerngehduse ausstechen und dann quer in diinne Ringe schneiden und mit Zitronensaft betriufeln.

Die Apfelscheiben gefdchert auf 6 Teller anrichten. Darauf jeweils einen Metallring (@ etwa 6 cm) setzen,
mit jeweils 2 EL Ceviche und 2 TL Erbsen fiillen, andriicken und den Ring entfernen. Die Minze
darlberstreuen und das restliche Olivendl dariiber traufeln lassen. Sofort servieren.
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Krustenbraten mit Kiirbispiiree

Zutaten: 172 Kg Schweinebraten (Kotelett Strang am Knochen mit Schwarte)

Salz, Pfeffer aus der Miihle, 600 gr. Schalotten, 2 TL getrocknete Kriuter Provence,

4 dl. Marsala, 2 dl. Gefligelfond, % Bund Thymian.

250 gr. Knollensellerie, 250 gr. Kartoffeln, 1 Kg Klrbis (z.B. Hokkaido), 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe,
2 EL Olivendl, 1 TL Zimt gemahlen, 1 dl. Gemisefond, 80 gr. Rahm, 1 EL brauner Zucker.

Zubereitung: Backofen auf 150°, Umluft 130° vorheizen fiir den braten.

Die Schwarte rautenférmig einschneiden und mit 2 TL Salz einreiben. Das Fleisch in einem Brater oder
ofenfeste Form legen und pfeffern. Schalotten schilen, mit den Krauter mischen und um den Braten
herum verteilen. Auf der unteren Schiene im Ofen etwa 1 Std. 45 Min. braten. Nach 45 Minuten Bratzeit
Marsala und Fond dazu giessen. Thymian abspiilen, zupfen und dazugeben.

Inzwischen Sellerie und Kartoffeln schélen. Den Kiirbis putzen. Sellerie- Kartoffel und Kirbis in kleine
Stlicke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Oel in einer Pfanne erhitzen. Kiirbis
Sellerie, Kartoffeln, Zwiebel und Knoblauch darin anbraten. Mit Salz Pfeffer und Zimt wiirzen.

Briihe, Rahm und Zucker zufligen und alles zugedeckt 15-20 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen.
Gelegentlich umriihren. Zum Schluss mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen und nochmals
abschmecken.

Backofen auf 220° Umluft 200° hochschalten.

Den Braten auf der mittleren Schiene weitere 15-25 Minuten braten, damit die Kruste kross wird.

Wer einen Backofengrill hat, kann die Kruste danach noch grillen — nur sehr kurz, damit sie nicht
verbrennt.

Braten vor dem Anschneiden noch 15 Minuten in Alufolie gewickelt ruhen lassen.

Den Braten vom Knochen Schneiden, Schalotten- Marsala-Sosse und das Kiirbispiiree dazu servieren.

Gewiirzbirne mit Vanilleglace
Zutaten: 6 Birnen (mittelgross) 3 EL Butter, % TL Kardamom, 1 TLZimt, 12 Nelken, 1 Prise Salz, 3 EL
Quittengelee, 6 kleine Lorbeerblatter, 6 Kugeln Vanilleglace

Zubereitung: Backofen auf 220° Umluft 200° vorheizen.

Die Birnen halbieren, Kerngehduse herausschneiden. Je 2 Birnenhilften auf 6 Stiick Backpapier legen.
Butter, Gewdlrze, Quittengelee und je ein Lorbeerblatt auf die Birnen geben.

Birnenhalften zusammenklappen und im Backpapier wie Bonbons einwickeln. Auf einem Backblech im
Ofen etwa 25 Minuten backen.

Die Pdckchen auf Tellern anrichten und erst kurz vor dem Servieren dffnen. Mit je einer Kugel
Vanilleglace servieren.

Mineralwasser: mit und ochne Kohlensiure
Weisswein: Pinot Noir Blanc de Noirs, 2019 / SiebeDupf
Rotwein: Cuvée d’Or rouge, 2018 / SiebeDupf
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