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ZUfM’GV\ Fir 10 Personen

T ——— 1

%009 ¥arotten

9009 Pilzer-Karotten

%009 Peperoni

%009 Chinakohl

159 olivenil

lkg Piltmischung (Pleos,
Shitake, Kré’uf&rs&iﬂing&)
Sojasauce
Salz, Pretter, Sesamkirner

Shiszo Purple (tresse-Art),
Kerbel &

~ Olivendl andiinsten. Mit Salz und Pfeffer

Zubereitung

Das Gemise in Streifen schneiden und mit

abschmecken. Beiseite stellen. Die verschie-
denenPilze schneiden, anbraten und

mit Sojasauce abléschen. Das Gemise kurz
erhitzen und mit den Pilzen anrichten.

Mit Sesamkdrner, Kerbel und Shiso Purple
ausgarnieren.



Waldpilz-Stroganotf

v

- Zubereitung

Zwiebeln, Peperoni und Essiggurken in
Streifen schneiden und in Butter andiinsten.
Mit Paprikapulver bestauben, mit Rotwein
abléschen, Gemusefond dazugeben und
weich kicheln. Gewiirze dazugeben und
abschmecken - eventuell abbinden. Pilz-

“ mischung riisten und in die gewiinschte
Grosse schneiden. Pilze mit den Zwiebeln in
Butter andiinsten, mit Weisswein abléschen
und abschmecken. Mit der Sauce mischen,

kurz aufstossen, anrichten und ausgarnieren.

—

Zutaten fir 1 Personen

| Stroganotf-Sauce

. 4o 9 Butter

159 Zwicbel, eminciert

1209 Peperoni grun

120 9 Peperoni rof

1209 Peperoni gelb

509 Essigqurken

159 Paprikapulver

13 Rotwein

15 dl Gemisetond
<Heinz Hot Chili»
Salz, Petfer, Zucker,
Chilisauce «Baerg Marti>,
«Maizena Express dunkel»

E—

Waldpilze
b00 9 Pilzmischung <Wauwiler>
809 Putter
bog Zwiebeln, gehackt
15 dl Weisswein
Salz, Pletter

- Dekovation

Cauervan, Radisthen, Sous Vide
Taoon Cress €Loppert?,
Ynusper-Gitter und virbis-Perlen




Qﬁsé«wﬁnigcs Dessert ——
mit Gemise und Pilzen s

_Topinambur-Kuchen mit Haselniissen, Topinambur-Sorbet,

- Topinambur-Espuma und konfierte Eierschwammli Lm—
. — y m— |

N | Zutaten fic o Porsnen M—m
Gimon 0chon e : —

wotel Wilden Mann, LUzEY 175 ¢ Tzzlcnhav:?ﬁirv,‘ geschilt und e
ZUbCT&H’UV\ ‘ || Zi:: z?;vl\l;ijc;?x;::zg€:¥m L=
TDPiV\AMbur«QDrbﬁf 39 %szxmokf =

|

h Ovange, abaeriebene Sthale
Fiir die Infusion alle Zutaten vakuumieren und h ZH’N?V\& Al?g&ri&b&ﬂ& Sohale n— ;

~ im Steamer bei 9o Grad Dampf 45 min. garen. H’
Den Sud 24 Stunden im Kuhlschrank ziehen 125 9 0‘_’““95“9“ &
lassen und passieren. Sud mit den Zutaten bo 9 Limettensaft X ZUfM’&VI fFir lo Personen
des Sorbets mischen, einmal aufkochen. 10 9 PMSG]DV\GPYUOVH’*PQT&& ZUbGT&H’UV\ :
In «Pacojet-Becher» abfiillen und gefrieren. 5 |V\9‘N6T94\H’ n—s T ln Mb E M
Vor dem servieren im «Pacojet-Becher» ein- D a ur 9 u a 50 Tovinambur_p:
b diFEhiagser . 409  Apfelsaft p ! p 9 Topinambur-Piree

2% 9 Topinambur-Saft == 129 Zucker

Topinambur-P.iJree mit Zucker und Zitronen- | Stk Stin :
gras aufkochen. Die Gelatine darin auflosen 96] Zlfronangmg,

Qorbﬁf ——a . zuged'eckt 15 min. z_iehen‘lassen'. Passie- 5 Klein : 959”’1””6“.
: ; ren und mit dem Stabmixer die restlichen . 9 CTGIM'W\C, Glﬂgcwclchf
289 9 TOPIVMMbuPlV\FUGWV\ n—=s Zutaten einarbeiten. Die _Masse in den «isi»- 12 9 Ovan 6V\9aﬂ'
A0 9 Zutkey : Bléierﬂillen, Gaspatrone einsetzen und kalt 2 9 APFG?GA‘H’
%04 aGlukosesivup —n 259 Rahm

| EL Textura (optional)

Biskuit backen und nach belieben mit

n—s geraffelten Topinambur sowie Haselntissen
mischen. Auskiihlen lassen und rund aus-
stechen.

Forfsetzung auf nichster Seite



Zubereitun

wonfierte Eierschwimmli

Eierschwammli griindlich putzen, in Salzwasser

> G

ZUfﬂan fiir 10 Personen

%009 Eiersthwammli
Salz

609 Mpfelsatt

%9 Orangensaft

809 Zironensaft

Warmes Zwischengericht
it Gemise und Misthpilze

Kartoffel-Spinatroulade mit Wauwiler Mischpilze,
wilden Preiselbeeren und siisssaurem Butternusskiirbisperlen

v

—

ZUfM’GV\ Fir 10 Personen

—_—

kurz blanchieren und im Eiswasser abkiihlen. : ~ &60"

Restliche Zutaten gemeinsam in einem Topf %0 9 PﬂS?IDV\L}\Cruth—Purcg Re f’ g PUfZ.
. aufkochen und mit Folie zugedeckt 15 min. ! VﬂV\l”&SGhof&, ausgckmfﬂ’ 290 ml WA?GGT ) Ha“ggiy:“m”f Villa

ziehen lassen. Passieren und den Sud auf L. 9 Sthwarzer Kampot Pletfer 125 wl BGGI@ atte, Luzerp

300g einkochen - Konsistenz wird sirupartig. e 9 Th"MMV] ehackt bo wml Weissweln

Auskihlen lassen. Eierschwammli mit dem | St <ti ] g 9 1 Zutker !

kalten Sud zusammen vakuumieren und im : ?‘nﬂﬁ Zlfr_oncngmg, : 9 \

Steamer bei 85 Grad Dampf 1 Stunde garen. fein ﬂ&SGhV\IH’&V\ -6tk Nelke

Dann 2 Tage im Kihlschrank ziehen lassen. 20 9 MﬂWhSiTUP Ay ctk. LOTb&&VHMH’

: 409 Muscovadozucker | Gtk Stangel Zitronengras .

(dunkler Rohrzucker) | Msp. Ch|\|§ch0f6
W09  Zucker wenig Ingwor
%0 Stk

Kirbisperien

Ms Garnityr elgnet sich die

<Dyl i n—sn |
i Z‘:Wmi“.lﬁfcsso Vo Roelli» Zubereitung
- islerte Waselnisse, ™R Viirbis siiss-sauer
n—a Einen Fond herstellen und die Kiirbisperlen
EN Guete! i MR
abbinden, damit die Perlen einen schénen
Glanz bekommen.

Forfsetzung auf nichsten Seiten



Zub&r&ifun |
Karhottel-Spinatroulade

Ein Kartoffelteig herstellen und rasch ver- :
arbeiten. Auf leicht gedlter Frischhaltefolie
unten und oben ausrollen. Die Dicke kénnen

Sie bestimmen. Mit Spinatptree gleichmassig

ausstreichen, zur Roulade zusammenrollen
und in Alufolie nochmal festigen. Im Kombi-
ddmpfer bei 9o Grad 30 min. garen.
Schneiden und Geniessen.

Zubereitun
Spinatfillung

Spinatfillung: Zwiebeln in Wiirfelchen ge-

schnitten andiinsten und erkalten lassen. Salz,

wenig Weissen Pfeffer und Muskatnuss dazu
geben - eventuell etwas Sardellenpaste.

Als Piiree zubreiten, damit sie streichbar wird.

.

ZUfﬂfﬁV\ Fir 10 Personen

\Larfoffclfeig

l2kg mehlige cartoffeln (Typ ©)
2009 Butter (Zimmertemperatur)
4009 Weissmehl
160 9 Eig&lb
Muskatnuss nach
belieben, etwas Salz,
wehig Weissen Pletfer,
am Besten aus der Mihle

Spinattillung

%009 bereits blanchierter
Blattspinat (auch
ficfg&kﬁhlf)

%09 Zwiebeln, in Wirfelchen
sthneiden, andinsten,
erkalten lassen

log  ¥noblauch

%09 Eigclb

409 weisses Paniermehl
Olivenil, Salz, wenig Weissen

Ptetfer und Muskatnuss, evtl,

etwas Savdellenpaste

Preiselbeeren

Den Rotwein auf die Halfte einkochen.

Alle Zutaten bis auf 250 g Preiselbeeren dazu
geben. Zum Kochen bringen und dann
abbinden. Beiseite stellen und die restlichen
Preiselbeeren dazu geben. In Einweggldser
abfullen und 20 min. sterilisieren.

—

Zufaten fir o Personen

—E———

%009 Preiselbeeren

250 ml Rotwein

2009 Rohrzucker

1 Stk Orange (Zeste und
Sath)

h Stk Zitrone (Zeste und
Sath)

| Mop. Zimtpulver

: oder etwas Zimfrinde

| L Englisch-Senfpulver

1 EL Maizena oder auch mit
<hgar-kgar> abbinden
(ta. | TL)

Zuchtpilzranmsauce

Zwiebeln andiinsten, Knoblauch und ge-
schnittene Pilze dazu geben und mitdtinsten
bis der Saft reduziert ist. Mit Weisswein und
Gin abléschen, Rahm auffiillen, abschmecken,
und mit Maizena abbinden - Maizena mit
Wasser ausrithren und langsam und unter
stetigem riihren (Kochloffel) zur kochenden
Sauce geben. Petersilie beigeben, etwas
Schlagrahm unterheben und servieren.

ZUfﬂf@V\ fir 10 Personen

1009 «Wauwiler-Mischpilze»
009 Zwiebeln

log  Enoblauch

209  gehackte Petersilie,
etwas Schnittlauch

uhd Frihlingszwiebeln

125 ml Weisswein
5om|  gGin
250 ml Rahm

Salz, Weissen Pfetter,
Maizena um die Sauce
abzubinden

En Guete!
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Wauwiler Champignons AG | 6242 Wauwil
Telefon 04198410 20 | www.wauwiler.ch




