
Edamame-Ravioli mit Eigelb

Zutaten für 8 Personen:

- 1 kg tiefgekühlte Edamame 

in der Schote

- 160 g Frischkäse, 

z. B. Philadelphia

- 8 EL Wasser, kalt

- Salz, Pfeffer

- 8 Rollen Pastateig à 125g

- 16 Eigelb

- 4 EL Butter

- 100g geriebener Parmesan

Zubereitung:

Edamame in Wasser ca. 5 Minuten kochen. Abgiessen, kalt abschrecken. Edamame aus der 

Schote lösen. Einige Edamamebohnen für die Garnitur beiseitestellen. Restliche Bohnen, 

Frischkäse und Wasser in ein hohes Gefäss geben. Mit dem Stabmixer zu einer dicken Masse 

pürieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Einen Pastateig vorsichtig ausrollen. 4 Portionen à 2 EL Füllung in der Mitte des Teigstücks 

verteilen. Mit einem Löffel eine Mulde in jede Füllung drücken. Eigelbe vorsichtig 

daraufsetzen. Den zweiten Teig entrollen und mit Eiweiss bepinseln. Mit der befeuchteten 

Seite auf das erste Teigblatt legen. Teig rund um die vier Füllungen vorsichtig andrücken. Mit

einem Ring à 12 cm Ø die Ravioli ausstechen. Die restlichen Teigrollen in derselben Weise 

verarbeiten.

Ravioli in reichlich Salzwasser portionenweise 3–4 Minuten köcheln lassen. Beiseitegestellte 

Edamame in einer weiten beschichteten Bratpfanne in Butter dünsten. Wenig Pastawasser 

beigeben. Pfanne vom Herd ziehen. Ravioli mit einer Lochkelle aus dem Wasser heben. In die

Bratpfanne geben, sorgfältig mischen und anrichten. Nach Belieben mit Käse bestreuen. 

Dazu passt Salat.



Ente mit süsser Rosmarinsauce 

Zutaten für 8 Personen: 

- 8 Entenbrüstli ( je ca. 150g). 

- ½ TL Salz

- 2dl Geflügelfonds

- 2 dl dunkles Bier

- 5 EL Melasse

- 2 TL Rosmarinnadeln 

Zubereitung:

Entenbrüstli

Fettschicht kreuzweise einschneiden, portionenweise in

einer Bratpfanne bei mittlerer Hitze mit der Fettschicht

nach unten ca. 9 Minuten anbraten, wenden, ca. 1

Minute weiterbraten.

Die Entenbrüstli mit Salz und Pfeffer aus der Mühle würzen, mit der Fettschicht nach oben in

ein Bratgeschirr legen.

Brüstchen ca. 10 Minuten in der Mitte des auf 160°C vorgeheizten Backofen braten.

Süsse Rosmarinsauce

Geflügelfonds und Bier in einer Pfanne auf die Hälfte einkochen. Die Melasse beigeben und 

ca. 5 Minuten bei kleiner Hitze weiter köcheln, die feingehackten Rosmarinnadeln beigeben, 

mit Salz und Pfeffer würzen.

Servieren: Entenbrüstli schräg zur Faser tranchieren, mit der Sauce anrichten.

Tipp: Statt Melasse Ahornsaft oder Birnendicksaft verwenden.



Beilage: Süsskartoffeltürmli

Süsskartoffeltürmli

Zutaten für 8 Personen: 

- 2 Kg  Süsskartoffeln

- 120 g Bratbutter

- 2 TL Salz

- 16 Zweiglein Rosmartin

Zubereitung:

Süsskartoffeln in ca. 2 mm dicke Scheiben schneiden, in eine Schüssel geben. Flüssige 

Bratbutter darüber giessen, mit Salz und Pfeffer aus der Mühle würzen, mischen und in die 

vorbereiteten Förmchen schichten.

Rosmarinzweige drauflegen (die Spitzen der Rosmarinzweige zur Dekoration beiseitelegen) 

und die Förmchen mit Alufolie zudecken, auf ein Blech stellen.

Türmchen ca. 35 Minuten in der Mitte des auf 160°C vorgeheizten Backofen backen. 

Herausnehmen, Rosmarinzweige entfernen, sorgfältig auf Teller stürzen, garnieren.

Tipp: längliche Süsskartoffeln von ca. 5 cm Durchmesser kaufen, diese passen gut in die 

Förmchen. Die Schieben der Grösse nach einschichten.



Pochierter Casis-Apfel

Zutaten für 8 Personen

Äpfel:

Zubereitung: 

Für die pochierten Äpfel Cassis, Portwein, Rotwein, 500 ml Wasser, Zucker, Nelken und Zimt 

im hohen Topf (ca. 20 cm Ø) aufkochen, 5 Minuten bei milder Hitze kochen. Äpfel schälen, in

den Sud geben und mit einem passenden flachen Teller beschweren, damit sie ganz bedeckt 

sind. Bei milder bis mittlerer Hitze 15—20 Minuten bis kurz vorm Siedepunkt garen. Äpfel 

beiseite abkühlen lassen, am besten über Nacht im Fond ziehen lassen.

Für die Streusel Butterwürfel, Mehl, Zucker und Zimt in einer Schüssel vermengen, mit den 

Händen zu Streuseln zerreiben. Streusel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, im 

vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten bei 180 Grad (Gas 2, Umluft 16—17 bei 

160 Grad) 12—14 Minuten backen. Herausnehmen und abkühlen lassen. Streusel am besten 

in einer Blechdose lagern.

Am Tag danach 140 ml vom Sud in einen Topf geben, einmal aufkochen und mit der in wenig

Wasser angerührten Speisestärke binden. Beiseitestellen und abkühlen lassen.

Äpfel aus dem Sud nehmen und abtropfen lassen. In tiefen Tellern mit etwas Sud und 

Streuseln servieren. Dazu passt Vanilleeis.


