REZEPTE / KANDIDATEN

e

STEPHANIE Z
Kategorie Kiiche,

ALPLERMAGRONEN — THROUGH
THE AGES — SINCE 147 YEARS

VORSPEISE
ANSPRUCHSVOLL

GESCHMORTE
SCHWEINSBACKLI
2 Schweinsbackli
20 g Malz

Salz und Pfeffer

30 g Mirepoix

10 g Tomatenmark
30 g Rotwein

100 g Kalbsbriihe

1 Lorbeerblatt

PASTATEIG

250 g Mehl

25 g Hartweizendunst
50 g Vollei,

110 g Eigelb

25 g Olivenol

PASTAWELLE

30 rohrenférmige Pasta
11 Wasser

20 g Salz

CONFIERTER
KARTOFFELZYLINDER
4 Charlotte-Kartoffeln
10 g Salz

300 g geklarter Butter

mit

und

wirzen.

anrosten, mit

tomatieren. Mit

abléschen und reduzieren.
dazugeben und auffillen.
hinzufigen und alles zusammen

im Schnellkochtopf garen.

und

in eine Schissel geben, mit

und
zu einem Teig verarbeiten.
Diesen vakuumieren und kuhl

stellen.

in

und

kochen. Abtropfen lassen und an-
einandergelegt vakuumieren. Im
Kihlschrank 6 Std. ruhen lassen,

bis die Starke anfangt zu binden.

zylinderformig ausstechen. Mit
wlrzen und in

mit

15 g Bergthymian
Y2 Lorbeerblatt

SCHWEINSBACKLIBRUHE
30 g Matignon

5 g Tomatenmark

20 g Rotwein

100 g Rinderbrtihe

10 g Bergkrauter

5 g Thymian

KNUSPRIGE KARTOFFELKUGEL
2 Charlotte-Kartoffeln

200 g Rapsol
5 g Alpensalz

ALPLERMAGRONENSCHAUM
10 g Butter

20 g Zwiebel

20 g Speck

Salz und Pfeffer

20 g Weisswein

200 g Saucenhalbrahm

50 g Geflugelbouillon

5 g Thymian

50 g Milch

APFELGEL

175 g Apfelsaft
85 g Zucker,

40 g Zitronensaft
3,5 g Agar-Agar

5 g Berner-Rosen-Apfelbrand
10 g Saucenhalbrahm

FULLUNG KARTOFFEL

15 g Rapsal

30 g klein gewdirfelte Zwiebeln
60 g klein gewdirfelter Speck
10 g Butter

40 g gewdrfelter Alpkase

10 g Saucenhalbrahm,

5 g Zitronensaft

Salz und Pfeffer

und
bei 70 Grad ca. 30 Min. confieren.

anrosten, mit

tomatieren und mit
abloschen.

dazugeben, aufkochen.

und

hinzufiigen und reduzieren bis

zum Jus.

mit Gemuseschneidmaschine zu
Streifen schneiden, in Teesieb
geben und bei 140 Grad in
frittieren. Mit

wdurzen.

in Sauteuse geben,

und

ohne Farbgebung andlnsten. Mit
abschmecken und

zum Abldschen dazugeben. Mit
und

auffullen, kocheln lassen und mit
sowie

erganzen.

mit

und

aufkochen. 2 Min. kécheln lassen.
Masse mit

mixen und passieren.
dazugeben, sodass das Gel

weiss wird.

und
sautieren,
und

dazugeben. Mit

und
abschmecken. Masse in die

Kartoffelzylinder abftllen.
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IN MALZ GEGARTER APFEL
1 Boskop-Apfel

35 g Butter,

7 g Zitronensaft

15 g Malzextrakt

ZWIEBELCHIPS
20 g Zwiebel

GETROCKNETE KRAUTER
10 Stlick Schafgarbe

6 Thymianzweige

ausstechen, dann in

und

sautieren.

in Scheiben schneiden,

12 Std. im Dorrex trocknen lassen.

und

2 Std. im Dorrex trocknen lassen.
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