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Alpler Schnitte —
Gerostetes Ruchbrot mit
geschnetzeltem
Kalbfleisch und
Waldpilzen, glasierten

Rosmarin-Marroni und
Rosenkohl mit

Haselnussbutter

Rezept fiir 4 Personen

Zubereitung

Zutaten Alpler Schnitte Zubereitung Alpler Schnitte

400 g Kalbshuft, geschnetzelt Ruchbrot mit dem Kése bestreuen und bei 200 Grad im Ofen kurz goldgelb

2 EL Rapsél Uberbacken. Etwas Ol in einer Bratpfanne erhitzen, Fleisch darin anbraten und mit
Salz, Pfeffer Salz und Pfeffer wirzen. Fleisch aus der Pfanne nehmen und warmstellen. Butter,
1 EL Butter Pilze, Zwiebeln und Thymian andunsten. Mit Weisswein abldschen, Hitze etwas

1 Zwiebel, fein gewUrfelt reduzieren und kocheln lassen, bis die Flissigkeit etwas eingekocht ist. Rahm

200 g gemischte Waldpilze, geristet beigeben und bis zur gewlinschten Konsistenz einkdcheln. Fleisch in die Sauce

1 dl Weisswein geben, kurz aufkochen und evtl. abschmecken. Auf gerGstete Kdse-Brotscheiben
2.5 dl Vollrahm verteilen.

4 Zweige Thymian, gezupft
4 Scheiben Ruchbrot (2 cm dick)
80 g Alp-/Bergkase, grobgerieben



Zutaten Rosmarin-Marroni

50 g Zucker

50 ml Wasser

2 Zweige Rosmarin

200 g Marroni, gekocht/geschalt
1 EL Butter, kalt

Zutaten Rosenkohl mit Haselnussbutter

700 g Rosenkohl

1 Schalotte, fein gewdrfelt
Salz, Zucker

60 g Butter

50 g HaselnUsse

Zubereitung Rosmarin-Marroni

Zucker in einer Pfanne langsam karamellisieren. Wasser dazugiessen und ohne
umzurlhren einkochen lassen. Rosmarin und Marroni zugeben, kurz mitkécheln,
ab und zu umrlhren. Vor dem Servieren die kalte Butter unterrthren.

Zubereitung Rosenkohl mit Haselnussbutter

Rosenkohl riisten, dabei die Stielenden abschneiden und die dusseren Blatter
abziehen. Stiele kreuzweise einschneiden. 1 EL Butter in einer Pfanne zerlassen
und die Schalottenwdrfel darin andinsten. 1 TL Zucker beigeben und leicht
karamellisieren. Rosenkohl und einen Schuss Wasser beigeben, salzen. Zugedeckt
bei reduzierter Hitze dinsten. Ab und zu umrihren. HaselnUsse sehr fein hobeln.
50 g Butter erhitzen und leicht bradunen. Gehobelte Haselnlsse beigeben und
diese in der Butter schwenken, bis sie leicht goldbraun sind. Pfanne vom Herd
nehmen und die NUsse noch etwas nachbraunen lassen. Rosenkohl mit der
Haselnussbutter betraufeln.



