PAPPARDELLE AL LIOMONE %
MIT RIBES, RUCOLA UND JOHANNISBEER-BALSAMESSIG BAERG MARTI

.. BAERG MARTI
(Rezept fiir 2 Personen)

Mathis Food Affairs | Corviglia, CH-7500 St. Moritz

200 g Pappardelle Die Pappardelle im Salzwasser al dente kochen.

1dl Saucenrahm Saucenrahm, Bratenjus und Zitronensaft zusammen erhitzen,

1dl  Kalbsjus mit Johannisbeeressig abschmecken und mit Salz und Pfeffer
Zitronensaft aus der Miihle wiirzen.

5c¢l  Johannisbeeressig Baerg Marti Pappardelle unter die Sauce mischen, frische Johannisbeeren

50g  frische Johannisbeeren beigeben, anrichten und obenauf ein Bukett Rucolasalat

20g Rucolasalat dressieren.

Salz, Pfeffer, Olivendl

Es handelt sich hier grundsétzlich um Rezepte von Profis fiir Profis. Aber auch Hobbykoch und Hobbykdchin diirfen sich daran wagen. Allerdings: Manche Zutaten und Gerdte, die in den Rezepten vorkom-
men, sind in der privaten Kiiche nicht vorhanden oder kaum zu beschaffen. Dies gilt insbesondere fiir die Herstellung von Speiseeis (Eisbindemittel, Glukosesirup, Pacojet ...). Man kann das Eis aber
auch «konventionell» herstellen, entweder in der handelsiiblichen Glacemaschine oder noch einfacher in der Schissel im Tiefkiihlfach mit regelmdssigem Umriihren (um die Kristallbildung zu verhindern).
Im einen oder anderen Fall muss in der Privatkiiche wohl oder (ibel auf einen Meniibestandteil verzichtet werden, wenn die Zutaten des Profis nicht aufzutreiben sind.



