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Rezepte «SRF bi de Lit — Landfrauenkliche 2017»

Hochlandrindsfilet mit Gnocchi und Rieblinudeln

Hauptgericht von Nicole Tanner

Fir 4 Personen

Hochlandrindsfilet

e 600 g Filet vom Hochlandrind

e Streuwdrze

e Salz

o Pfeffer aus der Miihle

e 3 Salbeiblatter

o 2 Zweige Thymian

o 2 Zweige Rosmarin

e 1 Zwiebel, geviertelt

e 1 -2 Knoblauchzehen, geviertelt
e 2 -3 EL Bratfett

Das Hochlandrindsfilet am Abend vor der Zubereitung mit Streuwtirze, Salz und Pfeffer wirzen. In
einer feuerfesten Form mit Thymianzweigen, Rosmarinzweigen, Zwiebel- und Knoblauchvierteln ein
Beet machen. Das Hochlandfilet darauflegen und mit Krautern bedecken. Mit einer Alufolie bedecken
und Uber Nacht bei Zimmertemperatur marinieren lassen.

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Eine feuerfeste Form und vier Teller mitwarmen.

In einer Bratpfanne das Bratfett erhitzen. Das Hochlandrindsfilet zugeben und rundum anbraten. In die
vorgewarmte, feuerfeste Form legen und im Backofen bei 80 Grad 2 Stunden garen.

Spinatgnocchi

e 190 g Kartoffeln, geschélt, in Wirfel geschnitten

e YTLSalz

e 150 g Mehl

e 130 g Spinat, frisch, gehackt oder gefrorener Hackspinat, angetaut
e 1TL Salz

o Pfeffer aus der Mihle

e 1 Messerspitze Muskatnuss, gemahlen

o 30 g Hartkase, gerieben (z.B. Greyerzer oder Sbrinz)
e 30 g Butter

Anmerkung: Die Kartoffeln fur die Spinat- und Kartoffelgnocchi kdnnen auch als Schalenkartoffeln im
Steamer zubereitet werden. Nach dem Garen schélen und mit dem Kartoffelstampfer zerdriicken.
Dann den Rezepten folgen.
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Kartoffelwirfel in eine Pfanne geben, mit Wasser bedecken und Salz zugeben. Aufkochen und bei
mittlerer Hitze garen. Das Wasser abgiessen und die Kartoffeln in der Pfanne ausdampfen lassen. Mit
dem Kartoffelstampfer zerdriicken.

Das Mehl auf die Ablage geben und in der Mitte eine Vertiefung bilden. Kartoffelstampf, Spinat, Salz,
Pfeffer, Muskatnuss und geriebenen Kase zugeben, mischen und zusammenfiigen. Sollte der Teig zu
feucht sein, noch wenig Mehl dazugeben und einarbeiten. Den Spinatgnocchi-Teig in eine Schiissel
geben, mit einem Kichentuch bedecken und mindestens 30 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen
lassen.

Den Spinatgnocchi-Teig in Portionen zu Rollen formen. Diese mit einem leicht bemehlten Messer in
gleichmassig grosse Gnocchi schneiden.

In einer grossen Pfanne 2 - 3 | Wasser aufkochen. % TL Salz beifligen. Die Spinatgnocchi zugeben
und bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis sie an die Wasseroberflache kommen. Mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser ziehen, abtropfen lassen und in einer vorgewarmten Schale
bereitstellen.

Kurz vor dem Anrichten, Butter in einer Pfanne erhitzen, Spinatgnocchi zugeben und 2 - 3 Min. darin
schwenken. Evtl. mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurbisgnocchi

e 250 g Kurbis mit Schale, in 1 - 2 Schnitze geschnitten
e 959 Mehl

e 1TL Salz

o Pfeffer aus der Miihle

e 20 g Parmesan, gerieben

e 30 g Buitter

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Kirbisschnitze
darauf verteilen und in den Backofen schieben. 50 Min. backen. Das Backblech aus dem Backofen
nehmen und sobald wie mdglich mit einem Essloffel das Fruchtfleisch aus den Kirbisschnitzen
auslosen.

Das Mehl auf die Ablage geben und in der Mitte eine Vertiefung bilden. Kirbisfleisch, Salz, Pfeffer und
geriebenen Kése zugeben, mischen und zusammenfiigen. Sollte der Teig zu feucht sein, noch wenig
Mehl dazugeben und einarbeiten. Den Kirbisgnocchi-Teig in eine Schissel geben, mit einem
Kichentuch bedecken und mindestens 30 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Den Kurbisgnocchi-Teig in Portionen zu Rollen formen. Diese mit einem leicht bemehlten Messer in
gleichmassig grosse Gnocchi schneiden.

In einer grossen Pfanne 2 - 3 | Wasser aufkochen. ¥z TL Salz zugeben. Die Kiirbisgnocchi zugeben
und bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis sie an die Wasseroberflache kommen. Mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser ziehen, abtropfen lassen und in einer vorgewarmten Schale
bereitstellen.

Kurz vor dem Anrichten, Butter in einer Pfanne erhitzen, Kirbisgnocchi zugeben und 2 - 3 Min. darin
schwenken. Evtl. mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Kartoffelgnocchi

e 300 g Kartoffeln, geschélt, in Wirfel geschnitten

o % TL Salz

e 150 g Mehl

e 1 Ei, aufgeschlagen
e 1TL Salz

e 1 Messerspitze Muskatnuss, gemahlen
e 30 g Hartkase, gerieben (z.B. Greyerzer oder Sbhrinz)
e 30 g Butter

Kartoffelwirfel in eine Pfanne geben, mit Wasser bedecken und % TL Salz zugeben. Aufkochen und
bei mittlerer Hitze garen. Das Wasser abgiessen und die Kartoffeln in der Pfanne ausdampfen lassen.
Mit dem Kartoffelstampfer zerdriicken.

Das Mehl auf die Ablage geben und in der Mitte eine Vertiefung bilden. Kartoffelstampf, Ei, Salz,
Muskatnuss und geriebenen Kése zugeben, mischen und zusammenfiigen. Sollte der Teig zu feucht
sein, noch wenig Mehl dazugeben und einarbeiten. Den Kartoffelgnocchi-Teig in eine Schiissel geben,
mit einem Kichentuch bedecken und mindestens 30 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Den Kartoffelgnocchi-Teig in Portionen zu Rollen formen. Diese mit einem leicht bemehlten Messer in
gleichmassig grosse Gnocchi schneiden.

In einer grossen Pfanne 2 - 3 | Wasser aufkochen. ¥z TL Salz zugeben. Die Kartoffelgnocchi zugeben
und bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis sie an die Wasseroberflache kommen. Mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser ziehen, abtropfen lassen und in einer vorgewarmten Schale
bereitstellen.

Kurz vor dem Anrichten, Butter in einer Pfanne erhitzen, Kartoffelgnocchi zugeben und 2 - 3 Min. darin
schwenken. Evtl. mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Cabernet Dorsa-Sauce (Rotwein)

e 20 g Buitter

o Y Zwiebel, fein geschnitten

e 1 EL Mehl, Zwiebeln damit bestauben
e 1 EL Tomatenpuree

e 3 dl Cabernet Dorsa

e 2 dl Rindsfond

e Salz

o Pfeffer aus der Miihle

e 10 g Butterflockli, kalt

Butter in einer Pfanne erhitzen. Bestaubte Zwiebeln zugeben und kurz anbraten. Tomatenpiiree
zugeben, umrihren und mit Cabernet Dorsa abléschen. Den Wein auf die Halfte reduzieren lassen.
Dann den Rindsfond zugeben und noch einmal reduzieren lassen. Die Sauce absieben und kurz vor
dem Servieren aufkochen, abschmecken und kalte Butterflockli zugeben.
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Rueblinudeln

e 20 g Butter

e Y5 Zwiebel, fein geschnitten

e 3 -4 grosse Riebli, geschalt und mit dem Sparschéler in Nudeln geschnitten
e % dl Gemisebouillon

e Salz

o Pfeffer aus der Mihle

In einer Pfanne Butter erhitzen. Zwiebeln zugeben und glasig dampfen. Rieblinudeln zugeben und
kurz schwenken. Mit Gemiisebouillon abschrecken und mit Salz und Pfeffer wiirzen, danach sofort
anrichten.

Anrichten

Gnocchi und Rueblinudeln auf den vorgewéarmten Tellern anrichten. Mit der Cabernet Dorsa-Sauce
einen Saucenspiegel bilden. Das Rindsfilet tranchieren und im Saucenspiegel anrichten.
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