


Ich wiinsche Thnen gutes Gelingen
und viel Spaf beim Nachkochen ...
aber vor allem beim Geniefsen!

Kiichenchef im Plantitscherhof



MENU FUR 6 PERSONEN

‘\.,.' f
LACHSROLLCHEN

mit feinster Biiffelricotta und Mango-Papaya an marinierten Fencheljulienne

&

KOKOSSCHAUMSUPPCHEN
mit gerdsteten Mandelbliattchen

GELBE TEIGMONDE MIT KURBIS GEFULLT

auf Ragout von der Rehkeule mit Preiselbeeren

@

10

STEINBUTT IM STRUDELBLATT
auf grimem und weiflem Spargelkompott in Pernodsauce

FILET VOM JUNGSCHWEIN IN ESPRESSO-CHILIWURZE
auf Shii Take Pilzen mit Limettenrisotto

®

1
KLEINER TELLER

mit erlesener Kasevariation

L2

1
SCHOKOLADENPYRAMIDE MIT ORANGEDUFT

an eingelegten Kumquats und Baumkuchenspitzen



Lachsrillehon

MIT FEINSTER BUFFELRICOTTA UND MANGO-PAPAYA
AN MARINIERTEN FENCHELJULIENNE




300 gr. Réiucherlachs
300 gr. Biiffelricotta
1 kleine Mango
1 kleine Papaya
1 mittlere Fenchelknolle
Salz, schwarzer Pfeffer, Cajenne Pfeffer
1 Spritzer Worcester
1 Zweig Zitronenthymian
Saft einer halben Zitrone
1 EL bestes Olivendl

Lachs in diinne Scheiben schneiden
und eine Klarsichtfolie damit belegen.
Mango und Papayva schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Biiffelricotta mit Salz, Pfeffer, Cajenne,
Worcester und gehacktem Thymian wiirzen.

Die Mango-Papayawiirfel dazugeben und gut verriihren.
Die Masse auf dem Lachs gleichméf3ig verteilen und einrollen.
g g
Fiir mindestens 2 Stunden gut kiihl stellen.

In der Zwischenzeit Fenchel putzen und waschen.
In diinne Streifen schneiden.
Mit Zitronensaft, Olivenol, Salz, Pfeffer und Dill marinieren.
Eine halbe Stunde zugedeckt zichen lassen.

Die Roulade in kleine Rollchen schneiden und mit den
Fenchelstreifen auf einem Teller dekorativ anrichten.
Mit Mango und Papayastiicken garnieren.



MIT GEROSTETEN MANDELBLATTCHEN




1 kleine Kokosnuss
1 Zwiebel
1/2 Stange Lauch (nur das Weifse)
1 kleines Stiick geschdilte Sellerieknolle
1 Banane, 100 gr. Topinambur
0,4 lt. Kokosmilch
0,4 lt. Gemiisebriihe
0,2 lt. Sahne
1 kleinen Essloffel Creme Fraiche
50 gr. Mandelbldttchen
1 Spritzer Batida de Coco
2 cl. Weifswein
Salz, Pfeffer
1 Msp. Currypulver
1 EL Kokosfett oder Rapsil

Die Kokosnuss schélen, halbieren und den Saft auffangen.

Das Gemiise klein schneiden und in Kokosfett glasig angehen lassen.

Die halbe geschnittene Kokosnuss und die Banane dazugeben.
Mit Weifdwein und Batida abloschen.

Mit Kokossaft, der Milch, der Brithe und der Sahne aufgief3en
und fiir 15 min. leicht kocheln lassen.
Mit den Gewiirzen abschmecken.

Im Mixer oder mit dem Piirierstab mit der Creme Fraiche mixen.
Die Mandeln in einer beschichteten Pfanne hellbraun rosten.
Uber die Suppe streuen und mit den restlichen
Kokosnussspalten garnieren.



200 gr. Hartweizengries
2 Figelb == 1 Vollet ’

1EL Olivenol == 1 EL Wasser : F
1 Briefchen Safranpulver = 1 Msp. Salz : J

Aus den Zutaten einen e
geschmeidigen Teig herstellen
und 1 Stunde eingewickelt ruhen lassen.



300 gr. Kiirbis (am besten Hokkaido Kiirbisse)
1 kleine Zwiebel oder Schalotte == 1 Knoblauchzehe
2 EL Quark == 1 cl. Sahne
Salz, Pfeffer aus der Miihle == 1 Msp. Cajenne
Luwas gehackte Petersilie und Majoran == 1 EL Olivendél

Kiirbis schilen und in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch klein hacken und in Olivendl angehen lassen.
Kiirbis dazugeben und kurz mitrésten.
Mit Sahne angiefien und 5 min. ziehen lassen. Quark und Kréuter
dazugeben und mit den Gewiirzen abschmecken. Kiihl stellen.

500 gr. Rehkeule == 1 EL Tomatenkonzentrat
1 mittlere Zwiebel :: 1 kleine Karotte :: 1 kleine Selleriestange
0,2 lt. kriftiger Rotwein == 2 cl. Calvados
Salz, Pfeffer, Paprikapulver :: 4 zerdriickte Wacholderbeeren
Etwas Mehl == 0,8 lt. Fleischfond
2 EL Preiselbeermarmelade oder frische Preiselbeeren

1 EL Maisél == 1 Zweig Rosmarin = 1 Lorbeerblatt

Die Rehkeule vom Knochen und den Sehnen befreien.
In kleine Wiirfel schneiden. Das Gemiise ebenfalls klein wiirfeln.
Die Rehwiirfel wiirzen, mehlieren und in Maisol anbraten.
Die Gemiusewtirfel und das Tomatenkonzentrat kurz mitrosten.

Mit Rotwein abléschen und dem Fond aufgiefSen. Rosmarin und Lorbeer
dazugeben. Ca. 30 min. leicht kocheln bzw. einreduzieren lassen.
Zum Schlufs den Calvados und die Preiselbeeren dazugeben.
Nochmals abschmecken.

Den Nudelteig nun diinn ausrollen. Mit einem Teel6ffel die Fiille verteilen.

Ein zweites Nudelblatt dariiber geben und die Rénder gut andriicken.
Evtl mit Ei oder Wasser bestreichen.
Mit einem runden, gezackten Ausstecher ausstechen
und 4 min. in Salzwasser kochen.

Auf Teller mit dem Ragout dekorativ anrichten.
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@5 L @5
AUF GRUNEM UND WEISSEM
SPARGELKOMPOTT IN PERNODSAUCE




200 gr. Mehl :: 20 gr. Olivendél == 1 kleines Ei (ca. 50 gr.)
80 ml. lawwarmes Wasser == Prise Salz

Alles zusammen zu einem geschmeidigen Teig verkneten
und mindestens 1 Stunde in Folie eingewickelt ruhen lassen.

12 weilde Spargel und 6 griine Spargel.

Die weilsen Spargel schélen, das holzige Ende wegschneiden
und ca. 6-8 min. in Salz-Zitronenwasser kochen.
Die griinen Spargel mit Schale ca. 4 min. kochen.

Die Spitzen beider Spargel als Garnitur 3 cm abschneiden und blanchieren.
Den restlichen Spargel in kleine Wiirfel scheiden und mit einer
halben gekochten Zwiebel und einer Knoblauchzehe in Olivendl anschwitzen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Pernodsauce auffiillen.

1 geschilte Zwiebel, 1/2 Stange Lauch, 1 Knoblauchzehe, 2 Champignons,
1 kleines Stiick Sellerie in wenig Olivendl glasig werden lassen.
Mit etwas Weildwein abloschen und mit 1lt. kaltem Wasser auffiillen.
Die gewaschenen und geschnittenen Karkassen dazugeben.

10 Pfefferkorner, 1/2 Zitrone, 2 Lorbeerblatter, 4 Wacholderbeeren

dazugeben und 20 min. leicht kicheln lassen bzw. nur ziehen lassen.
Salzen und durch ein Tuch abseihen.

100 ml Weifdwein und 100 ml Pernod auf die Halfte einreduzieren
und mit 200ml Sahne auffillen. Kécheln lassen, bis sie eindickt.

Mit dem Fischfond auffiillen und 20 min. kochen lassen.

Abschmecken mit Salz, Pfeffer, Worcester und Pernod
und mit Starkemehl auf die gewiinschte Konsistenz abbinden.
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1 mittleren Steinbutt (ca. 500 gr. — 1,2 kg)
200 gr. frischen Lachs (evtl. Abschnitte)
Saft einer halben Zitrone
4 blanchierte Mangoldbliitter
Salz, schwarzen Pfeffer aus der Miihle
Cajenne Pfeffer
60 gr. Liweifs
100 ml Sahne
1 EL gehackter Dill

Spritzer Worcester

Den Steinbutt filetieren (4 Filets), enthdauten
und die Karkassen (Abschnitte) bei Seite stellen fiir die Sauce.
Fiur die Farce den Lachs zweimal durch die feinste Scheibe
des Fleischwolfes drehen. In eine Schiissel auf Eis stellen.
Nun das Eiweif$ unter stindigem Rithren dazugeben.
Ebenfalls die Sahne einriihren.

Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Worcester und Dill abschmecken.
Die Filets salzen und pfeffern. Mit der Farce bestreichen,
in Mangoldblétter einwickeln und in den diinn ausgetriebenen
Strudelteig einwickeln. Auf einem Blech mit Backpapier geben
und im vorgeheizten Backofen bei 180° 8 min. backen.



LIEBE GEHT DURCH DEN MAGEN ...

OB GERICHTE AUS DER SUDTIROLER KUCHE,
MEDITERRANE TRAUME AUS ITALIENS SCHATZTRUHE
ODER INTERNATIONALE KOSTLICHKEITEN —

DIE VIELFALT DES GENUSSES
WIRD JEDEN TAG AUFS NEUE ENTDECKT!







800 gr — 1kg Jungschweinfilet zugeputzt
50 gr Espressobohnen :: 2 scharfe Chilischoten
Salz, Pfeffer, Cajenne == 0,4 It Fleischjus = 200 gr Shii Take Pilze
1/2 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe :: gehackte Petersilie

150 gr Rundkornreis (=.B. Arborio, Carnaroli)
1 Zwiebel gehackt <= 2 Limetten

50 cl Weifswein == ca. 0,8 = 1 It Briihe == 50 ¢l Sahne

50 gr geriebenen Parmesankiise - Salz, Pfeffer = Olivendl, kalte Butter

Die Zwiebel in Olivensl anrdsten. Den Reis dazugeben und kurz mitrésten.

Mit Weildwein abloschen. Nach und nach mit Briihe auffillen
(wie viel eben benotigt wird). 18min kocheln lassen.

Die Sahne, etwas kalte Butter und den Parmesan einriihren. Wiirzen.
Die Limetten gut waschen. Die Schale abreiben und zum Reis geben.
Die Limetten auspressen und den Saft ebenfalls zum Reis geben.
Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und scharf anbraten.

Die Kaffeebohnen in der Moulinette zerkleinern. Die Chilischoten hacken

und zum Kaffee geben. Mit dem Gemisch das Fleisch gut einreiben
und mit etwas Cajenne bestreuen..

Im Ofen bei 160° zart rosa braten
(ca. 10 — 14 min, Innentemperatur des Fleisches ca. 52°C).

Die Pilze putzen, in Scheiben schneiden und mit
etwas gehackter Zwiebel und Knoblauch in einer Pfanne anbraten.
Mit Petersilie bestreuen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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CHlletner Toller

MIT ERLESENEN KASEVARIATIONEN




Triiffelkéise
Rohmilchkdse mit Kiirbisbliite
Roquefort aus Schafsmilch
wiirziger Miinster
und ein Goldmuskatellerkdise.

Ein selber gemachter Krauterfrischkése
von der Ricotta darf nicht fehlen.

Den Teller komplettiert
ein Paprikachutney
und Traubenhalften,
evtl. auch Walniisse.

200 gr. rote Paprika in kleine Wiirfel
1/2 Zwiebel gehackt

1 EL Zucker
2 ¢l. Portwein

2 cl. Orangensaft

1 Msp. Senfpulver

1 Msp. Cajenne Pfeffer
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Alles zusammen einkochen,
bis es eine marmeladenartige
Konsistenz bekommt.



MIT ORANGEDUFT AN EINGELEGTEN
KUMQUATS UND BAUMKUCHENSPITZEN

Alles dekorativ
auf einem Teller anrichten.

ZUM GARNIEREN:
3 Himbeeren, 1 Physalis,
weilde Schokoladespéne
und Minzesauce.




2 Ligelb = 2 Volleier <= 50 gr. Zucker
Abgeriebene Schale von 2 unbehandelten Orangen
180 gr. Orangenschokolade 66 % Cacao = 1 cl. Grand Manier
2 Blatt Gelatine :: 300 gr. geschlagene Sahne

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Eigelb, Volleier und Zucker im Wasserbad warm und anschlief3end
kalt schaumig schlagen. Schokolade schmelzen und zur Eiermischung geben.
elatine im warmen Grand Marnier auflosen und dazugeben.
Gelat C g
Gut verriihren. Orangenschale und Sahne unterheben.
In Pyramidenformen abfiillen und kalt stellen (fiir mindestens 2 Stunden).

300gr. Kumquats mit folgender Marinade einen Tag marinieren:

0,3 lt Wasser == 300 gr Zucker
Saft und Schale von einer Orange und einer Zitrone
2 ¢l Cointreau == 2 cl Dessertwein

<

1 Zimtstange <= 4 Gewiirznelken :: 2 Sternanis

Alles zusammen aufkochen und die Kumquats damit bedecken.

6 Eigelb mit 100 gr Marzipanrohmasse cremig riithren
180 gr zimmerwarme Butter, geriebene Schale einer Zitrone
1 Prise Salz, das Innere einer halben Vanilleschote
1 Packung Vanillezucker und 2 ¢l Cognac schaumig rithren
150 gr Zucker mit 6 Eiweif3 zu Schnee schlagen

Alles mischen und 80gr Mehl unterheben.
Nun eine diinne Schicht auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben
und bei 200°C backen.
Rausnehmen und die néachste Schicht auftragen.
Wieder backen und solange fortfahren, bis der Teig aufgebraucht ist.
Erkalten lassen und in Stiicke schneiden.
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Familie Gufler
Dantestrafée 56 - Via Dante 56 - [-39012 Meran/Obermais
Merano/Maia Alta - Siidtirol - Alto Adige
Tel. +39 0473 230577 - Fax +39 0473 211922

info@plantitscherhof.com



