Zu Hause, wo man gut isst

«Heimat ist die Schatzkammer des Her-
zens und der Sinnev, findet der Ziircher
und Rezeptautor David
Geisser. Sein neustes Buch weckt Erin-
nerungen und Empfindungen.

8 diinne Kalbsschnitzel,
8 Salbeiblitter, 8 Schei-
ben luftgetrockneter
Rohschinken, 2 EL Brat-
butter, 100 ml Marsala,
Meersalz, Schwarzer
Pfeffer, aus der Miihle

8 Holzzahnstocher
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Die Kalbsschnitzel mit Meersalz
und Pfeffer wiirzen und mit je ei-
ner Scheibe Schinken und einem
Salbeiblatt belegen. Schinken und
Salbei mit einem Holzzahnstocher
auf dem Kalbsschnitzel festste-
cken. In der Bratbutter beidseitig
anbraten, aus der Pfanne nehmen
und im auf 80 Grad vorgeheizten
Backofen warmstellen. Den Bra-
tensatz mit Marsala auflosen, kurz
aufkochen lassen und wenn nétig
nochmals wiirzen. Die Sauce iiber
die Saltimbocca giessen.
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5009 Hornli

4004 Rindshackfleisch, 1 Zwiebel,
2 Karotten, 100 g Stangensellerie,
200 ml Rotwein, 200 ml Gemiise-
bouillon, 400 g Tomatenpolpa,

1 Lorbeerblatt, Majoran, getrocknet,
Meersalz, Pfeffer, aus der Miihle
Béchamelsauce: 40 g Butter,

2 EL Weissmehl, 500 ml Milch,
100g geriebener Greyerzer, Rapsal
zum Braten

Die Hornli in reichlich Salzwas-
ser al dente kochen und in eine
ausgebutterte Gratinform geben,
je nach Grosse der Gratinform
braucht es eine zweite Gratinform.

Die Zwiebel und die Karotten
schilen und in kleine Wiirfel
schneiden. Den Stangensellerie
ebenfalls in kleine Wiirfel schnei-
den. Das Raps6l in einem Topf
erhitzen und die Zwiebeln darin
ca. 5 Minuten andiinsten. An-
schliessend die Karotten, den
Stangensellerie und das Lorbeer-
blatt dazugeben und weitere 5 Mi-
nuten diinsten. Danach das Hack-
fleisch hinzufiigen und einige
Minuten kréiftig anbraten. Den
Rotwein dazugiessen, autkochen
lassen und mit der Bouillon und

Gratin vom G’haten

der Tomatenpolpa auffiillen. Den
getrockneten Majoran dazugeben
und die Fleischsauce 1 Stunde
sanft kocheln lassen. Das Lorbeer-
blatt entfernen und die Sauce mit
Meersalz und Pfeffer abschme-
cken. Die Sauce tiber den Hornli
gleichmissig verteilen.

Die Butter fiir die Béchamelsauce
in einem Topfschmelzen, das Mehl
dazugeben und kurz anziehen las-
sen. Die Milch dazugiessen und
unter kriftigem Rithren aufkochen
lassen und dann einige Minuten
leicht auskocheln lassen. Mit Meer-
salz abschmecken. Die Béchamel-
sauce tiber das Hackfleisch geben
und den geriebenen Kise darauf
verteilen. Den Gratin im auf
200 Grad vorgeheizten Backofen
bei Ober- und Unterhitze auf der
mittleren Schiene ca. 30 Minuten
goldbraun iiberbacken.

David Geisser: «Hei-
mat ist dort, wo man
gut isst». Rezepte
aus der Schweiz und
ihren Nachbarldn-
dern. Weber Verlag,
ca. Fr. 49.90.




