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BZ-OSTERMENUS

Starkoche als
Sparkoche

Ein dreigingiges Ostermenii fiir
vier Personen, das nicht mehr
als 15 Franken pro Person kostet.
Dies war die Hausaufgabe, die
diese Zeitung drei bekannten
Gourmetteams aus der Region
Bern gestellt hat. Die Resultate
sind verbliiffend und beweisen:
Unsere Gaumen brauchen trotz

Finanzkrise nicht zu darben. Der
erste Dreiginger stammt von
Urs Messerli. Der Gastronom
wirtet mit seiner Mille-Sens-
Gruppe unter anderem im Ber-
ner «Mille Sens» und ab 1.Mai
im Kirchdorfer «Spycher». Das
zweite Menii haben Michel Gy-
gax und Monika Stockli kreiert.

Sie wirten in den Konizer Loka-
len «Le Beizli» und «Schloss».
Unser drittes Ostermenii hat
Markus Arnold zusammenge-
stellt. Der erst 27-Jahrige leitet
seit Januar die Kiiche des Berner
«Meridiano», des gastronomi-
schen Flaggschiffs des Kursaals
Bern. KATHARINA MERKLE

Der umtriebige Urs Messerli zeigt seine Grunspargelsuppe und den witzigen

Morchel-Lollipop im Berner «Mille Sens».

Urs Messerli: Frihlingshaft

Vorspeise: Griinspargelsuppe
Spargeln schilen, Spitzen im
Salzwasser kurz kochen fiir Gar-
nitur. Aus den Storzen und
Schalen einen Fond herstellen.
Gemiise feinblittrig schneiden.
Barlauch waschen, zupfen und
fein schneiden, Gemiise in
Butter andiinsten. Spargel-
wiirfel mitdiinsten. Mit
Mehl stiuben, etwas ab-
kithlen lassen.
Mit heissem Fond
auffiillen und un-
ter Rithren aufko-
chen.

Unter gelegentli-
chem Abschiumen sie-

den, bis alles weich ist. Mixen
und durch feines Drahtspitzsieb
passieren. Nochmals aufkochen
und mit Rahm verfeinern. Ab-
schmecken. Mit Barlauch be-
streuen.

Als Einlage Spargelspitzen und
Morcheln oder separat als kleine
Salatbeilage mit Olivendl servie-
ren.

Eine witzige Beilage ware ein
Morchel-Lollipop (Rundes Kar-
toffelkrokett mit  gehackten
Morcheln auf Zahnstocher ge-
steckt).

Hauptgang: Heissrauchlachs
auf Kartoffel-Frithzwiebel-Sa-
lat und Baconbits

Kartoffeln in  gleichmassige
Scheiben schneiden und damp-
fen und vor dem Erkalten mit
dem Sherryessig und dem Oli-
venél betraufeln. Mit Salz, Senf-
kornern und Pfeffer wiirzen.
Den Speck in Wiirfel schneiden
und knusprig anbraten. Das Fett
vom Speck tiber die Kartoffeln
giessen. Die Frithlingszwiebeln
fein schneiden und in Eiswasser
legen, ebenfalls die Radieschen.
Sauerrahm mit wenig Limetten-

zeste mischen und abschme-
cken.

Die warmen, marinierten blau-
en und weissen Kartoffelschei-
ben abwechselnd anrichten.
Viel geschnittene
und  abgetropfte
Frithlingszwiebeln
und die Bacon-
bits {iber die
Kartoffeln
3, geben. An-
schlies-
send die
iibrig ge-
bliebene
Sauce von den
Kartoffeln dariiber triufeln. Gar-
nieren mit Speck, Limetten Sau-
errahm, Radieschen.

Dessert: Rhabarber-Gugel-
hopf und Erdbeeren
Rhabarberragout: Die Rhabar-
ber im Kochfond kurz pochie-
ren. Im Fond erkalten lassen
und einen Teil in Stibchen
schneiden als Unterlage fiir das
Rhabarber-Erdbeersorbet.
Rhabarbersauce (Coulis): Rha-
barberabschnitte mit dem Koch-
fond zusammen mixen und auf
die notige Konsistenz bringen
(mit Hilfe des Kochfonds).
Anrichten: Rhabarberkompott,
Rhabarberkiichlein leicht lau-
warm anrichten, nach Belieben
dekorieren mit Coulis und (ein-
gekauftem) Erdbeersorbet.
Rhabarberkiichlein: Butter, Zu-
cker, Vanillezucker schaumig
rithren. Salz und Eier beigeben,
verrithren. Mehl und Backpulver
vermischen und beimischen.
Wein dazu. Die aufgeléste Scho-
kolade beigeben. Rhabarberra-
gout beiftigen, alles in ge-
wiinschte Formen abfiillen und
bei 165° C im Ofen ausbacken.

Iris Andermatt

Einkaufsliste

Griinspargelsuppe
40g Butter

409 Zwiebeln

409 Lauch, gebleicht
450 g grine Spargeln
10g Weissmehl

1l Gemusefond
3dl  Vollrahm

5g  Bérlauch, frisch
60g Morcheln

Heissrauchlachs auf Kartoffel-

Frihzwiebel-Salat und

Baconbits

480 g Heiss gerduchertes
Lachsfilet (oder, aller-
dings teureres,
Lammfilet)

809 Speck, gerduchert

1,6 Bd Frohlingszwiebeln

120 g Kartoffeln (Schalen-
kartoffeln) gek. «Typ A»

1,2cl Essig-Sherry

1dl  Olivendl kaltgepresst

10g Senfkérner

809 Sauverrahmsauce

159 Grobkérniger Senf

409 Radieschen

Frihlingsdessert mit Rhabar-
ber-Gugelhopf und Erdbeeren
320 g Rhabarber, frisch

280 g Kristallzucker

2dl Wasser
1dl Weisswein
62,5 g Butter

62,5 g Kristallzucker
0,39 Vanillezucker

1 Ei, Klasse A

62,5 g Halbweissmehl
2,59 Backpulver

31 ml Weisswein Chablis
12,5 g Schokolade weiss
509 Rhabarber, frisch

OSTERMENU 1
Urs Messerli

Grinspargelsuppe

Heissrauchlachs auf
Kartoffel-Frihzwiebel-Salat
und Baconbits

ok

Frihlingsdessert mit
Rhabarber-Gugelhopf
und Erdbeeren

OSTERMENU 2

Michel Gygax/
Monika Stockli

Léwenzahnsalat an
Haselnuss-Apfel-Vinaigrette
ek

Gefillte Pouletbrust
mit Barlauch und Ricotta
Risotto mit Frohlingszwiebeln
Gebratener Radicchio rosso
Py

Rhabarbermuffin

. -——
—

QU

Michel Gygax und Monika Stockli zelebrieren den gastronomischen Frihling

in ihrem neuen Restaurant Schloss Mitten in Koniz.

OSTERMENU 3

Markus Arnold

Pochiertes Freiland-«Osterei»
auf jungem Blattspinat

mit Bérlauchsauce
ok

Gebratenes Rotbarschfilet
mit Ruccolapesto auf
knuspriger Kartoffel-Rosti
und Cocobohnen-Mikado

Rhabarber-Vanille-Traum

Urs Baumann

Gygax/Stockli: Bodenstindig

Vorspeise: Lowenzahnsalat
Lowenzahn waschen, Wurzel
wegschneiden, auf Teller nest-
foérmig anrichten.

Haselniisse in Bratpfanne rés-
ten, auskiihlen, zwischen den
Hinden reiben, um die Schale
zu losen. Geschilte Niisse in ei-
nem Sicklein mit dem Wallholz
zerkleinern.  Zwiebel hacken
und Apfel in kleine Wiirfel
schneiden.

Gehackte Zwiebel, Apfelstiicke
und Haselniisse in ein Schiissel-
chen geben, Essig und O dazu-
geben, wiirzen, iiber den ange-
richteten Salat verteilen.

Hauptgang: gefiillte Pouletbrust
Pouletbriiste der Linge nach
aufschneiden, sodass eine «Ta-
sche» entsteht.

Barlauch fein hacken, etwas Oli-
vendl dazugeben, in die Poulet-
briiste verteilen. Ricotta mit ge-
riebener Zitronenschale, 2 EL
Zitronensaft, Salz und Pfeffer
wiirzen. Ebenfalls in die Poulet-
briiste verteilen. Darauf achten,
dass die Fiillung nicht heraus-
quillt. Von aussen wiirzen.

In der Bratpfanne kurz anbra-
ten, 15 Minuten bei 200° C im
Ofen durchbraten.

Risotto

Gehackte Zwiebel im Ol anzie-
hen, Reis dazugeben, kurz an-
ziehen. Abléschen mit 1 dl
Weisswein und Bouillon. Wiir-
zen, unter Rithren al dente ko-
chen, evtl. mehr Fliissigkeit zu-
geben.

Frithlingszwiebeln in feine Rin-
ge schneiden, kurz mitkochen,
abschmecken.

Radicchio

Ciccorino waschen, mit dem
Storzen in Schnitze schneiden.
Mit etwas Zucker bestreuen, im
Ol kurz beidseitig braten.

Dessert: Rhabarbermuffin
Rhabarber riisten und in kleine
Wiirfel schneiden.

Weiche Butter und Zucker ver-
rithren, Eier dazugeben, zu einer
homogenen Masse verrithren.
Mehl, Niisse und Backpulver da-
zugeben, verrithren, Rhabar-
berstiicke daruntermischen.

In kleine Formchen abfiillen
und im Muffinblech bei 180°C
etwa 25 Minuten backen.

Einkaufsliste

Loéwenzahnsalat

2 Storzen Léwenzahn

1/2  Apfel

509 Haselnusse

1/4  Zwiebel
Balsamico-Essig

Gefllte Pouletbrust
4 Pouletbrijste
6 Blatter Bérlauch

1EL Olivens|

100 g Ricotta

1 Zitrone

Risotto

2 Tassen Risotto

1/2  Zwiebel
Weisser Kochwein
Bouillon

2 Stangel Frohlingszwiebel
2 Stk. Radicchio rosso

Rhabarbermuffin

4 Rhabarberstangel

100 g Butter

150 g Zucker

6 Eier

300 g Mehl

100 g gemahlene Haselnisse
1EL Backpulver




