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Suppe

Erwédrmende rote Wintersuppe
mit Kiimmelstangen
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Vorspeise

Zander auf Gemisebett
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Hauptgericht

Schweins Cordon bleu
mit Kartoffel Lauch Gratin
und Winter Gemiise
* * *
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Nachspeise

Zimt Tarte mit Apfelcreme
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Suppe

Portionen: 10

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten:

o 50 g Butter

e 2 Schalotten, fein gehackt

e 250 g Kartoffeln, in Stticken
e 250 g Randen, in Stiicken

e 1| Gemiusebouillon

e 1.5dl Rahm

o Salz, Pfeffer aus der Mihle
e Bund Petersilie

Beschreibung:

Butter erwarmen, Schalotte andampfen, Kartoffeln, Randen beigeben, ca. 5 Min.
mitdampfen.

Bouillon dazu giessen, aufkochen. Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 25 Min. weich kdcheln.
Gemise mit der Flussigkeit plrieren, Rahm darunterziehen, wiirzen.

Kiimmelstangen dazu servieren.



Vorspeise
Portionen: 10

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Portionen: 10

e 3 Zwiebel

e 1lLimette

e 2dl Gemiuse Brihe
e 150 g Tomaten

e 1 Stiick Ingwer

e S5ELOI

e 150 g Zucchini

e 1kg Zanderfilet

e Salz

o Pfeffer

Beschreibung:

Tomaten und Zucchini in diinne Scheiben schneiden. Ingwer und Zwiebel schalen und fein
hacken.

Zander salzen und pfeffern.

Zwiebeln, Ingwer in Ol andiinsten Tomaten und Zucchini Scheiben mitdiinsten mit Gemiise
Brithe abl6schen, warm stellen.

Fisch auf der Hautseite zuerst anbratend.

Anrichten:

Zander auf Gemuse anrichten mit Limetten Saft betraufeln und servieren.


http://www.ichkoche.at/salz-rezepte/

Hauptgericht

Portionen: 10
Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten

e 10 Schweinsnierstiicke als Cordon bleu aufgeschnitten (a ca. 130 g)
e Salz, Pfeffer aus der Mihle

e 20 Tranchen Landrauchschinken

e 500 g Brat

e 10 Tranchen Kase

o 150 g Butter

e 4 EL Mehl

« 3 Eier aufgeschlagen

e 4 EL Paniermenhl

Beschreibung:

Schweinsnierstiicke auf der Ablage auslegen. Die Tasche aufschlagen und die
Innenseite wirzen. Je zwei Scheiben Landrauchschinken Uberlappend auf die eine
Fleischhélfte auslegen. Kése und Brat auf der Innen-Halfte der
Landrauchschinkentranchen auslegen. Die Uberlappenden Landrauchschinkentranchen
auf das Brat legen. Die Fleischtasche schliessen.

Die Cordons bleus im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und zuletzt im Paniermehl
wenden.

In einer Bratpfanne die Bratbutter erhitzen und die Cordons bleus portionenweise
beidseitig goldgelb braten (ca. 20 Min.). Bis zum Anrichten im Backofen, bei 80 Grad,
warmstellen.

Kartoffel-Lauch-Gratin
Zutaten

e 1 kg mehligkochende Kartoffeln

e 250 g Lauch in Radchen geschnitten
o Salz, Pfeffer aus der Mihle

e Muskatnuss

e 10 dl Vollrahm

o 150 g Butter



Beschreibung:

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Eine Gratinform mit Butter ausstreichen und
bereitstellen.

Kartoffeln waschen, schélen und an der Rdostiraffel in eine Schissel raffeln.
Lauchradchen und Gewirze zugeben, gut mischen und Masse in die Gratinform fullen.
Mit Vollrahm tbergiessen.

Die Gratinform in den vorgeheizten Backofen schieben und bei 160 Grad 90 Min.
backen.

Ruebli
Zutaten

o« 2 EL Butter

e 2 Zwiebel, fein geschnitten

e 2509 Ruebli, geschalt, in Stengeli geschnitten
e 1 dl Gemisebouillon

Die Butter in einer Pfanne aufschaumen lassen. Zwiebeln zugeben und glasig dampfen.
Ruebli beigeben und 2 - 3 Min. mitdampfen. Mit Gemusebouillon abléschen und bei
mittlerer Hitze garen (ca. 25 - 30Min.)

Brokkoli
Zutaten

o 5dl Gemisebouillon

e 250 g Brokkoliréschen
o« 2 EL Butter

e 2 EL Mehl

e 2dl Milch

« 1 Ei, aufgeschlagen

Gemisebouillon in einer Pfanne aufkochen. Brokkoliréschen zugeben und bei mittlerer
Hitze gar kochen. Die Bouillon abgiessen und Brokkoli in einer Schiissel anrichten.

Die Butter in einer Pfanne aufschaumen lassen. Mehl zugeben und kurz résten. Unter
standigem Ruhren Milch zugeben. Aufkochen lassen, wirzen und warm stellen. Kurz vor
dem Servieren die Sauce noch einmal aufkochen und unter Rihren das Ei zugeben.
Kurz warmen und dann tber die Brokkolirdschen verteilen.

Anrichten:

Das Cordon bleu neben Kartoffel-Lauch-Gratin, Riebli und Brokkolirdsschen auf einem
vorgewarmten Teller anrichten.



Nachspeise

Zubereitungszeit: 45 Minuten, Backofen 200° C,

Zutaten:
Zimt Tarte

e 150 g Mehl

e Y TL Salz

e 50 g Buitter, kalt, in Stiicke geschnitten
o 5 EL Wasser

« 3 EL Himbeerkonfittire

e« 2 Eier

e 200 Zucker

e« 1 Prise Salz

e 2ELZmt

« 1EL Kakao

e 200 g Mehl

e 1 Packchen Backpulver
e« 1dl Rahm

Beschreibung:

Miirbeteig

Mehl und Salz in eine Teigschussel geben und mischen. Die kalten Butterstiicke
zugeben und mit dem Mehl verreiben, bis eine feine krimelige Masse entsteht.
Wasser zugeben und zusammenfigen (nicht kneten). Den Teig in Klarsichtfolie
wickeln und mindestens 30 Min. kuhl stellen.

Den Teig auf moéglichst wenig Mehl auswallen und in ein Backform von 26 cm
Durchmesser legen. Mit einer Gabel einstechen.

Himbeerkonfitiire auf den Teigboden geben und verstreichen.

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Belag

Die Eier in eine Schissel aufschlagen, Zucker und Salz zugeben und mit dem
Handmixer schaumig schlagen, bis der Zucker aufgeldst und die Masse heller und
cremeartig ist. Zimt, Kakao zugeben und gut mischen. Mehl mit Backpulver
portionenweise zugeben und unterziehen. Rahm zugeben und gut mischen.

Die Zimtmasse auf den Murbeteigboden geben und gleichmassig verteilen.

Den Kuchen in den vorgeheizten Backofen schieben und ca. 35 Min. backen. Dann
den Kuchen aus dem Backofen nehmen, 5 Min. auskihlen lassen, aus der Form
[6sen und ganz auskuhlen lassen.



Zutaten:
Apfelcreme

« 6 Apfel, Golden Delicious

e 1 Zitrone, Saft

e 2 TL Vanillezucker

e 2 EL Zucker

e 2 dl Rahm, steif geschlagen
e 1 rotschaliger Apfel

e 1L Vanilleglace

Beschreibung:

Apfel schalen und in eine Schussel raffeln. Zitronensaft dariiber traufeln und sofort
mischen. Vanillezucker und Zucker zugeben und mischen. Vanilleglace und Rahm
zugeben und mischen. Apfelcreme in Schisselchen abfillen und kaltstellen.

Anrichten
Apfelcreme in Schisselchen neben die Zimt-Tarte stellen. Mit Apfelschnitzen
ausgarnieren und servieren.



