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Wollschweinsalami vom Hof zum Chumen 

*** 

Kürbissuppe 

*** 

Eglifilets mit Mandeln und Kapern 

*** 

Tartelettes aux Champignons 

Lammracks 

Gemüsebeilage 

*** 

Crêpes Suzette 

*** 

  



Apéro 

 

  



 

Kürbissuppe 

 

Zutaten: 
1 kg Kürbis 

1,5 Liter Gemüsebrühe 

1 Stück Ingwer 

Curry, Salz, Pfeffer 

etwas Rahm 

geröstete Kürbiskerne 

 

 

 

Zwiebeln in Butter anschwitzen, Kürbis und Ingwer in Stücken mitdämpfen, 

Gemüsebrühe zugeben und 20 Minuten köcheln lassen. 

Alles pürieren und durch ein Sieb streichen. 

Abschmecken und mit Rahm verfeinern, Kürbiskerne zur Dekoration. 

 



Eglifilets mit Mandeln und Kapern 

 

Zutaten: 
100 Gramm getrocknete Tomaten 

4 Frühlingszwiebeln 

3 Zitronen 

Eglifilets 

Mehl 

Salz, Pfeffer 

Butter 

Mandelstifte 

200 Gramm Kapernäpfel 

 

 

 

Tomaten in Streifen, Zwiebeln in Ringe schneiden. 

Zitronen samt weisser Haut schälen und in Streifen schneiden. Saft auffangen. 

Fisch mit Zitronensaft beträufeln würzen, in Mehl wenden und im Butter anbraten und 

warmhalten. 

Mandelstifte in restlicher Butter braten. Gemüse dazugeben, würzen und über den Fisch 

geben. 



 

  



 

  



 


