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' Dein Lied —

mein Rezept

Der Radiomacher
René Maeder hat
sein zweites Koch-
buch vorgelegt:
Inspiriert dazu haben

ihn seine Kiinstler-
freunde und deren
liebste Songs.

Schinkenmousse Pastetli

Fiir 4 Personen

100 g Saftschinken, 100 g Bauern- -
schinken, 2 EL Senf, 150 g Mascar-
pone, 3 EL Mandelbldtter, Mini-
Pastetli, 1 EL Cognac, Pfeffer

/M Den Schinken Voni Fettbefrei-

‘en und fein schneiden.
2Im Cutter - zusammen = mit
.dem Senfund dem Mascarpone
zu einer feinen Masse verarbei-
ten. 2

Lattichherzen

2 kleine Lattiche, 8 Tranchen Lardo,
100 g Rohschinken
Parmesansauce: 1 kleine Knob-
lauchzehe, 4 EL weisser Aceto Bal-
samico, 6 EL Olivendl, 1 TL scharfer
Senf, 2 TL Puderzucker, 1 dl kalter
Gemiisefond, 3 EL Créme fraiche,
30 g Parmesan, Salz, Pfeffer
Eiersauce: 2 gekochte Eier,

2 EL grobkérniger Senf, 1 dl Créme
fraiche, Salz, Pfeffer

Fir die Parmesansauce alle
Zutaten, bis auf den Parmesan, in
einem Riithrbecher fein piirieren.
Dann den frisch geriebenen Par-
mesan darunterziehen.

Fiir die Eiersauce alle Zutaten in
den Cutter geben oder in einem
Riihrbecher fein piirieren.

Den Rohschinken in diinnen
Scheiben im Ofen bei 160 Grad
Umluft ca. 30 Minuten backen
und danach im Cutter zu Pulver
verarbeiten.

BlDie Mandelblatter kurz ohne
Ol in der Pfanne résten und ab-
kiihlen lassen.

B Dann in der Hand verdriicken
und zum Schinkenmousse ge-
ben. Mit dem Cognac und Pfef-
fer abschmecken und in einen
Spritzsack fiillen.

Bl Die Mini-Pastetli nach Anlei-
tung kurz aufbacken und abkiih-
len lassen. Dann mit dem Schin-
kenmousse fiillen.

Die Lattichherzen der Lénge
nach vierteln und den Strunk
wegschneiden. Jeweils zwei Stii-
cke auf einen Teller legen.

Das eine Viertel mit der Parme-
sansauce und das andere mit der
Eiersauce nap- |

pieren. Schin-
y

kenpulver dari- S
berstreuen. Je i

eine hauch-
diinne Scheibe
Lardo dartiber-
legen und mit
dem Gasbren-
ner abflammen.
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René Maeder: «Cook
My Song», 184 Sei-
ten, gebunden. Fiir
69 Franken im Buch-
handel oder beim
Autor: maeder@
good-music.ch



