
Pappardelle al LiomOne
MIT RIBES, RUCOLA UND JOHANNISBEER-BALSAMESSIG BAERG MARTI
(Rezept für 2 Personen)

200 g 	 Pappardelle
1 dl 	 Saucenrahm
1 dl 	 Kalbsjus
	 Zitronensaft
5 cl 	 Johannisbeeressig Baerg Marti
50 g 	 frische Johannisbeeren
20 g 	R ucolasalat
	 Salz, Pfeffer, Olivenöl
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Die Pappardelle im Salzwasser al dente kochen.
Saucenrahm, Bratenjus und Zitronensaft zusammen erhitzen,
mit Johannisbeeressig abschmecken und mit Salz und Pfeffer
aus der Mühle würzen.
Pappardelle unter die Sauce mischen, frische Johannisbeeren
beigeben, anrichten und obenauf ein Bukett Rucolasalat
dressieren.

Es handelt sich hier grundsätzlich um Rezepte von Profis für Profis. Aber auch Hobbykoch und Hobbyköchin dürfen sich daran wagen. Allerdings: Manche Zutaten und Geräte, die in den Rezepten vorkom-
men, sind in der privaten Küche nicht vorhanden oder kaum zu beschaffen. Dies gilt insbesondere für die Herstellung von Speiseeis (Eisbindemittel, Glukosesirup, Pacojet …). Man kann das Eis aber
auch «konventionell» herstellen, entweder in der handelsüblichen Glacemaschine oder noch einfacher in der Schüssel im Tiefkühlfach mit regelmässigem Umrühren (um die Kristallbildung zu verhindern).
Im einen oder anderen Fall muss in der Privatküche wohl oder übel auf einen Menübestandteil verzichtet werden, wenn die Zutaten des Profis nicht aufzutreiben sind. 


