Mise en place Herbstsalat mit Broccoli und Eierschwimmchen

100 ¢ Hierschwammchen Erdige Teile von den Pilzen wegschneiden, mit einem Kiichenpapier sauber-
(Pirerlinge) reiben und nur notialls unter sanft fliessendem Wasser abspiilen. Kleine Pilze
ganz lassen, ansonsten kénnen sie geviertelt oder in Scheiben geschnitten wer-
den.
250 ¢ Broccoli Yom Broceoli kleine Réschen abtrennen, Bliitenstiel abschilen und in Schei-

ben schneiden, in wenig kochendem Salzwasser auf den Punkt blanchieren
und auf emem Sieb gut abtronfen lassen.

1 Friséesalat Vom bSalat die schonen Herzblatichen ausidsen, waschen und gut trocken-
(krause Endivie) schleudern.

/5 Schalotte Die Schalotte m feinste Witrfelchen und vom Schnittlauch Rollchen zum
Schnittlauch Bestreuen schneiden.

1 B Sherryessig Fir das Honigwasser eine Messerspitze Honig in einem Essloffel Wasser auf-

2 Bl Nussdi 16sen, mit Essig, Nussol und Bouillon zu einer Sauce rithren, mit Salz und

I B Honigwasser wenig weissem Piefier aus der Mithle wiirzen.

1 Ei. Bouillon
Salz Salat aut grossen Tellern ausbreiten und mit Salatsauce betriufeln. Broccoli-
FPieffermiihle roschen und -scieiben durch die Sauce ziehen und auf dem Salat verteilen.

/, CL. Butter In emner weiten beschichteten Bratpfanne ein paar Tropfen Traubenkerndl
Traubenkemol erhitzen, die Pilze zufiigen, bel = grosser Hitze ~ solange sautieren, bis alle
Salz Fltssigicert verdampit ist und die Pilze Farbe annehmen. Dann Butter und die
Pretiermiihle ieingeschnittene Schalotte zufiigen und kurz mitdiinsten, vorsichtig mit Salz

™

und wenig weissem Pies

er aus der Mithle wiirzen.

Die Pilze zwischen den Salat legen, mit der resilichen Salatsauce betriufeln
und mit den Schnittlauchrolichen bestreuven.

PS Kann essein, dass Thnen schon beim Lesen dieses Rezeptes der teine, unwiderstehliche Duft von frischen Wald-
pllzen in die Nase steigt? Dann ist es auch denkbar, dass Sie WISSen, wie gut es tut, an einem Spatsommertag durch
die Walder zu streifen und dabei die unbeschreibliche Freude zu erleben, ganz unvermittelt auf ein Nest Eier-
schwammchen zu stossen, das nur darauf wartet, geschnitten zu werden! Dass man Waldpilze nicht einfach aus der

'E"ﬁ

crde reisst, sondern mit einem kleinen Messer abschneidet, das wissen Sie sicher ohnehin schon langst.
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Mise en place chmeédaillons mit frischen Feigen

300 g

2 EBEL
/5 dl

i CL

'/, dl

PS <Sautieren> steht generell fiir 2 la minute-Gerichte aus klein geschnittene

Rehrlickenileisch Yom Fleisch mit eimem femen, scharfen Messer alle Hautchen abldsen und das
Fleisch mn kleine Médaillons schneiden.

T1sche Feigen Die Feigen waschen und dann im Porto und Rotwein in einer kleinen Sauteuse

je nach Grosse) = zugedeckt und auf kleinstem Fever = weichschmoren. 2 grosse (oder vier kKleine)
roter Porto Feigen aus dem Fond heben und am Herdrand warmstellen. Die {ibriggeblie-
Rotwein bene Feige mit einer Gabel im Fond zerdriicken, mit dem Fond sirupartig re-

duzieren lassen und dann durch ein feines Sieb in ein Schitsselchen passieren.

Butter Die Médaillons mit der Gewlirzmischung wilrzen und in einer Bratpfanne in

Gewlirzmischung der aurschaumenaen Butier bel = relativ grosser Hitze = nur kurz sautieren, da-
mit das Fleisch zart und sattig bleibt. Das Fleisch auf zwet heisse Teller vertei-
len und fiir emen kurzen Augenblick am Herdrand warmstellen. '

Fleischextrakt Bratsatz mit dem sirupartig eingekochten Feigenfond aufldsen, Fleischextrakt
(oder Jus) (oder Wildjus) sowie den Rahm zufiigen und alles zu einer simigen Konsisteriz
Doppelrahm kochen. Die Sauce zum Schluss vorsichtig mit Salz und wenig weissem Pieffer
Salz aus dger Mihle wirzen, aas Fleisch damit Gberziehen und die Feigen dazule-.
Pfeffermithle gen.

w—

Proaukten, wie beispielsweise ge-

schnetzeltes Fleisch oder Getliigel, oder wie in diesem Rezept aus diinn geschnittenen Médaillons. Wichtig dabeiist,

dass Sie v

1 emner moglichst weiten Bratpfanne bel grosser Hitze arbeiten, damit erstens die Hitze nicht abfallt und

zwetiens die Fleischporen biitzartig geschlossen werden. Nur so bieibt das Fleisch saftig, und nur so kann verhindert
werden, dass wertvolle Séite verlorengehen. Médaillons tibrigens werden mehr oder weniger dick aus dem Endstiick

von einem Filet geschnitten, und da, wo das Filet dicker wird, kdnnen die entsprechend dickeren Mignons geschnit-
ten werden.
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Viise en place Krauterspaiziz
150 ¢ Menl Mehl und Eier 1n einer Schiissel mit cem Holzldriel schlagen, langsam so viel
2 Eier Milch zufiigen, bis der Teig schwer vom Loffel £allt und Blasen wirft, dann vor-
Al Milch sichtig mit Salz und {risch geriebener Muskatnuss wiirzen.
Saiz
Muskatnuss
gemischte Krauter Kriuter, wie beispielsweise flache Petersilie, Schamittlauch, Majoran, Basiii-

kum, Kerbel, in Blatichen zupien beziehungsweise einschneiden. Sie brau-
cnen davon ungeiihr einen Hsslofiel voll, Diese KrZutermischung unter den
‘leig mischen.

In einem Kochiopt ma d ocsalzenes Wasser zum Kocnen bringen. leig durch
ein SPAizisied (K sieh) ins kochende Wasser driicken — oder gar vom
Drett schneiden, falls S e darin Ubung haben. Sobald die Spatzli an die Ober-
flache Stezg n, mit einern Schaumldifel aus dem Wasser heben und in e
Schilssel mit kaltern Wasser geben. Ist alier Teig auigearbeitet, Spétzii aut ein
Sieb schiitten und gut abiropien lassen.

CD

2L Butter Die Spitzli anschliessend in einer weiten beschichteten Bratpfanne in der anf-
schiumenden Butter kurz sautieren.

PS5 Mit oder ohne Krauter — das ist hier die Frage. Beide Varianten schmecken kostlich, die eine vielleicht etwas
aromatischer, die andere umso zuriickhaltender. Aufjeden Fall sind Spatzli (Kndpili, wie sie mancherorts auch heis-
sen) eine feine Beilage, nichi nur zu einem Saucenfleisch. Wer in die Teigwaren vernarrt ist, wird die Erfahrung
l&ngst gemacht haben, dass Spatzli im Handumdrehen zubereitet sind.
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Wiise en place Kierschwammchenragout
300 ¢ Fierschwammchen Von moglichst kleinen Pilzen erdige Teile wegschneiden, die Pilze mif einem
(Piifferlinge) Kiichenpapier sauberreiben und nur notfalls unter sanft fliessendem Wasser

abspiilen. Sehr kleine Eierschwdmmchen konnen ganz gelassen werden,
sndernfalls werden sie geviertelt.

/s Schalotte Schalotte und Knoblauch in feinste Wiirfelchen (Brunoise) schneiden und von
7/ Knoblauchzehe der Petersilie die Blattchen zupien.

flache Petersilie

1 CL.  Traubenkernol

Das Ol in einer weiten beschichteten Bratpfanne erhitzen, die Pilze zuiligen

1 CL. Butter und bei =~ grosser Hitze ~= so lange sautieren, bis alle Fliissigkeit verdampit 1st.
Salz
Pfefiermiihle o Erst dann = die Butter, Schalotte und Knoblauch beifiigen und so lange wet-
Zitronensait tersautieren, bis die Pilze eine schone Farbe angenommen haben. V Orsichiig

mit Salz, weissem Pfeffer aus der Miihle und ein paar Tropien Zitronensait
wiirzen. Das Pilzgericht auf heisse Teller verteilen und mit den Petersilienbatt-
chen bestreuen. (Bs versteht sich, dass feingeschnittene krause Petersibie

senauso gut verwendet werden kann — nur ist si€ €0en weniger aromatisch. )

PS8 Esgibtkaum ein Produkt, dasmanso unmissverstandlich mit der Natur in Verbindung bringt, wie dieses Pilzge-
icht. Schon beim Zuriisten der frischen Pilze ziehen die Geriiche in die Nase und die Gedanken durch die Walder,
and wenn beim Sautieren das wundervolle Aroma alle Sinne erreicht, ist es vollends oeschehen. Wir verstehen dann,
warum den Pilzen eine ausserordentlich stimulierende Wirkung zugesprochen wird.




Viise en place

1di Rahm

1 Eigelb

2EL  Zucker {ca. 30 g)
1 Zitrone

00 g mahmguark

Zitronenmonsse

Rahm in einer = kalten = Schiissel mit dem Schneebesen von Hand steiiscnla-
gen und bis zum Gebrauch kalistellen.

Figelb und Zucker in einer Schiissel mit dem Schneebesen oder Handmixer
weiss- und schaumigschlagen, das Abgerisbene siner (ungespritzten) Zitrone
sowie 2 Esslofiel Zitronensaft zufligen.

—f

Den Quark mit dem Schneebesen unter die Bier-Zucker-Masse riinren, Rahm
sorglaltig unterheben, die Mousse in schine Gliser fillen und wihrend min-
estens 2 Stunden kalistellen,

stent Innen der Sinn mehr nach einer leichten Créme, dann kdnnen Sie den
Quark durch 2 Bssléffel Joghurt ersetzen, das Eiweiss mit 1 Esslafel Zucker
steiischlagen und dieses gesch Ezg ne Hiweiss nach dem Unterhebenvon Rahm
ter die geschlagene m@@b Zucker-Masse abschliessend a,m‘a,ezzwhm, Diese
remne dari dann aber nur etwa 3-@ Minuten kaltgestellt werden, damit der Zi-

tronensatt nicht absinikt,

._,\

P5  Sie wundern sich vielleicht tiber die sich standig wiederholende Formulierung <Rahm in einer kalien Schiissel
mit dem Schneebesen von Hand steifschiagen>. Wozu hat man denn so wunderbare Kichenmaschinen? Nun, ich
kann Thnen versichern, dass dieses Von-Hand- Schlagen wirklich schnell geht, vorausgesetzt, die Schiissel wird vor
"Gebrauch kurz im Tie fgefvierer oder im Kithischrank kaltgestellt, und Sie verwenden kalten Vollrahm. Die Mithe
lohnt sich, weil so geschlagener Rahm den Vorteil hat, nicht nur lnfi. ger und locxerer zu werden, sondern auch linger

n diesemn Zustand haltbar 7u bleiben.




