Chnoche Chuchi Wintérthur

Hans Rudolf Roth Ladet zum Friih- Sommeressen ein.

18.05.2022

Apéro
‘ Lachsbrotli

Schaumwein

1.Vorspeise

Gemischter Blattsalat mit Scampi

2.Vorspeise

Zander mit Lauch - Heu in Bierstippchen

Pinot Gris

Intermezzo

Zitronensorbett mit Wodka oder Schaumwein.

\

Hauptspeise

Weisse Spargel mit Sauce Bearnaise und gebratenes Rinderfilet (Tou

Kraftiger Rotwein

Nachspeise

Orangensalat mit Honigsauce

Cafe div. Obstbrande

rnedos)




Gemischter Blattsalat mit Scarhpi

Zubereitung fur 4 Personen
Zutaten

Je % Lollo rosso und bianco
1Bund Rucola

1 Avocado

Saft von % Zitrone

2 Schalotten

2 Stiele Petersilie

8 Scampi ( klichenfertig bis aufs’SchwanzstUck gescha
7 Essléffel Olivendl

4 Essloffel Balsamico bianco

Salz und Pfeffer aus der MUHIe

1 Streifen unbehandelte Orangenschale

1 Scheibe Ingwer

Den Lollo rosso und bianco Putzen, in reichlich kaltem Wasser
trockenschleudern. Die Bldtter in mundgerechte Stiicke zupfer
. grobe Stiele entfernen. Die Blatter waschen und nach Belieber

Die Avocado halbieren und den Stein entfernen. Die Avocadoh
Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Zitronen
schilen und in feine Wirfel schneiden.

Die Petersilie waschen und trockenschiitteln, die Blatter von d
hacken. Die Scampi in einem Sieb abbrausen und trockentupfe
Olivendl erhitzen und die Scampi darin mit der Petersilie von a
braten. |

Fur Die Vignaigrette Essig mit Salz und Pfeffer verriihren, nach
Olivendl unterschlagen. Orangenschale und Ingwer hinzufiige

griindlich waschen und
1. Den Rucola verlesen und
grob hacken.

ilften schélen, das
saft betrdufeln. Die Schalotten

en Stielen zupfen und fein

n. In einer Pfanne 2 EL

Ilen Seiten 2 bis 3 Minuten

und nach das restliche

n. Etwas ziehen lassen und




entfernen. Blattsalate und Rucola mischen, mit der Vinaigrette betriufeln und auf Teller
verteilen. Scampi, Avocado und Schalotten verteilen und anrichten.




Zander mit Lauch-Heu in Bie'rsijppchen

Zubereitung fiir 4 Personen
Zutaten
Biersuppchén:
1 Essloffel Butter
4 Zweiglein Thymian
2Knoblauchzehen, halbiert
4dl Gemiisebouillon
1,5 dl Bier hell
1,5 dl Vollrahm
2 frische Eigelbe
Salz und Pfeffer

Lauch-Heu
2 Essloffel Butter

1 kleiner Lauch, in feinen Streifen geschnitten

Zander
1 Zanderfilet, ohne Haut ( 250 g), Fettschicht entfernt, geviertelt
1 Essloffel Mehl
% Teeldffel Salz
Wenig Pfeffer

Zubereitung

~ Butter in einer grossen Pfanne erhitzen, Thymian und Kn_bblauch ca. 4. Minuten
andampfen.




Bouillon und Bier hinzu, aufkocken, ca. 10 Minuten kocheln, hinzugiessen, aufkochen,

ca. 10 Minuten kdchein, absieben.

“Rahm mit Eigelben in einer kleinen Schi]séel gut verrithren. Ca. 3 Essléffel heisse
Suppe unter stindigem Rihren dazugeben, unter standigen Rithren langsam zuriick
in die Pfanne giessen. Suppe nur noch heiss werden lassen, sie darf nicht mehr

kochen, wirzen.

Butter in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen, Lauch ca. 6 Minuten

sautieren, herausnehmen, zugedeckt warm stellen.

Mehl, Salz und Pfeffer in einem Teller mischen, Fischfiletsdarin wenden, -
iberschissiges Mehl abklopfen. Evtl. wenig Oel in derselben Pfanne heiss werden

lassen, Fischfilets beidseitig je 2 Minuten braten.

Servieren

Suppe mit Stabmixer aufschaumen. Fischfilets in vorgewd
Heu daruiber verteilen, Suppe hinzugiessen. ’

rmte Teller verteilen, Lauch-




Weisser Spargel mit Sauce Bearnaise

Zubereitung fir 4 Personen

Zutaten fur Spargel

12 Weisse Sprargel pro Person 3 Stk
" 4 Loffel Salz
2 Loffel Zucker

Die weissen Spargel gut schalen und Spargelende abschneiden und anspitzen.
Spargel in siedendes Wasser geben und kochen.

Wenn die Spargel am Pfannenboden aufliegt ist die Spargel gut zum Essen.

‘Sauce Bearnaise

Zubereitung fur 4 Personen

Zutaten flr Sauce Bearnaise

1 dl Weisswein

1 EL Estragonessig oder Krauteressig
1 Schalotte, halbiert, in Streifen

2 Zwe.iglein Estragon

4 pfefferkérner

2 frische Eigelbe

100 g Butter, kalt in Stlicken

"1 TL Estragonblattchen fein gehackt |
Salz und Pfeffer

Weisswein mit allen Zutaten bis und mit Pfefferkérner in einer Pfanne aufkochen, Flissigkeit
auf ca. % dl einkdcheln, in eine diinnwandige Schiissel absieben, auskiihlen. Eigelb beigeben,




mit demSchwingbesen im heissen Wasserbad (khapp unter Siedepunkt) ca. 3 Minuten
rithren, bis die Masse Schaumig ist und sich Riihrspuren abzeichnen. Die Butter
portionénweise untei' Rihren beigeben. Rihren, bis die Sauce cremig ist. Schussel
herausnehmen, kurz weiterriihren. Estragon beigeben, Sauce wiirzen und anrichten.




Orangensalat mit Honigsauce

Zubereitung fir 4 Personen
Zutaten

5 Orangen (davon 1 unbehandelt)
100 g Mandelblattchen

4cl Amaretto ( italienischer Mandellikor)

Die unbehandelte Orange heiss waschen und trockenreiben. Dje Schale mit dem Sparschaler
~diinn abschilen und in feine Streifen schneiden. Die Orange halbieren und auspressen. Die
restlichen Orangen mit einem scharfen Messer so grossziigig schélen, dass auch die weisse
Haut mit entfernt wird. Die Orangen quer in diinne Scheiben schneiden und auf Teller
anrichten.

Die Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrosten. Den Honig in einem Topf mit

dem Orangensaft erhitzen. Die Orangenschalen dazugeben und die Honigsauce etwa 5

Minuten kécheln lassen. Dann die Mandelblattchen und den Amaretto unterriihren.

Zum Servieren die Honigsauce mit den Orangenstreifen und den Mandeln {iber die -
Orangenscheiben traufeln.




