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Vorbereitung Vorbereitung

| SUPPE o Die getrockneten Steinpilze in Wasser VORSPEISE

| Kartoffelsuppe mit Steinpilzen einweichen, Doradenfilet an Krautersosse Die Darade filetieren aber nicht hauten.

{ Zutaten 4Pars  10Pars Geschilte Kartoffeln in Salzwasser garen, Zutaten 4Pers 10 Pers Kehlschnitt vom Kopf oben an den

abgiessen, durch ein Sieb streichen Kiemendeckeln entlang bis unten durch.
Butter 160g 2509 Coraden 45tk B Stk Dann umdrehen, am Kopl emnstechen und immer
| Kartoffeln 400 g 800g Zuriick in den Topf geben und noch heiss mit ol 3EL 5EL schan der Wirbelsiule entlang schneiden.
Kerbel Bund der Butter verrihren sowie dem Rahm Am Ende der Bauchhihle durchstechen und
Fleischbruhe 051 101 ischen. Die Kartoffel mit einem weiter entlang des Ruckgrats bis zom Schwanz
| Voll Rahm 25d  5d Schneebesen glatmiihren. Piafier, frisch gemahlen schneiden. o )
Saly Das Filet aufklappen und mit feinen Schnitten
| Einlage: Die Fleischbrithe zugeben und die Supps wvon den Bauchgriiten losen unten abschneiden,
| Steinpllze B60g 150¢ aufkochen Lassen, fartigl
Kartoffeln a0 g 2009 Krautersosse: Umdrehen und das gleiche nochmal af der
Mit Muskat, Salz und Pleffer abschmecken, Weisswein 3 d 001 anderen Seite.
. Wemut 2TL 4TL
Salz Zubereitung Fischfond 15tk 2 5tk
| Muskat Schaloften 1 5tk 2 Stk Zubereitung
Plaffer woiss gemahlen Fir die Einlage die Kartoffeln in kleine Wiirfel Zitronensaft 1di 2.5dl Deradenfiler
und die Pilzz in Scheiben schneiden, Butter 2049 50g Etwas Ol in ciner Pfanns
Schiagrahm 1dl 254l erhitzen und dis Doradenfilets auf der Hautseite
Die kartoffelwiirfel 4 Minuten in heisser Butter Tamaten 2 5tk 4 Stk knusprig braten,
knusprig und goldbraun braten. Die Pilze

| zugeben, unter Rihren mitdinsten und mit Salz, Kerpel Bund Die obenliegends Ssite immer wieder mit etwas

| Pfeffer sowic Muskat wirzen, Estragan Bund heissem Fett betriufeln,

| Basilikum Bund
Zum Schluss die Filets salzen und pfeffem.

| Garnitur:

Anrichten i o Kriutersosse:

: : . lgine Tomaten Wein, Wermut und Schalotten aufkochen lassan.
Die Suppe mit der Kartoffel-Pilzmischung ) E
anrichten und mit Kerbelblanchen gamieren. Den Fischfond aufgiessen und die Flussigkeit

| etwa zur Halfte einkochen lassen,

Die Butter flockenwyiss unter die Sauce rithren
und kurz aufkochen lassen.

i Dig Sauce durch ein feines Sich siessen mit
Zit ft sowie Salz abschmecken und kuez
duschmixen.

| Die Tomaten fein wirleln und in heisser Butter )

| andiinsten. Zusammen mit den Kriutern sowie
der Szhne unter die Saucs zichen.

|

| Anrichten
Die Doradenfilet auf sine Saucenspiegel
annichten mit kivinen Tomaten und Kriutern
gamieren.

|

il Vorbereitung
] ptgeric Lammfond erwirmen und bereitstellen Nach ¥ Vorhereitung
i ) achspeise ; o
] Bl z auf bemehlzen Arbeitsfliach

| Eammiockan Eilets Zwieheln schalen, vierteln und in sinzelne Apfeltarte mit Rum Sahne ausfeg.:l.b AL EINET.Demeliien e

| Lagen serlegen. . fdackel Kreise von 15

| ten 4Pers 10 Pers Mt kleinen Topfdeckel Kreise von Sem

Zutu : o ; Zutaten 4Pers 12 Pers Durchmesser markieren und ausschnaiden.
Lauch in Scheiben schneiden. 10 Stiick
| Lammrticken 05ky  1.5kg Enscpkt?lrl_enlb_i-ilé:m.k . Vorsichtig 1asen und auf emn gebutrertes
v ehlitter in Stilcke schneid, i i
Zwiebel weiss 80g 2009 Blatterteig 4009  1Kg Backblech legen.
Zwiebel rol 80g  200q }’:‘W'lpgﬂmam g 138 g
Lauch 80 200 : 1aselniisse gernahlen 2EL 100g y
Rosenkoni 100g 2500 Zghoreityng Apfel Cox 4st.  1o0sk  Zubereitung
Lammfond ad 11 Lamm: o Aprikosenkonfitire 2EL 100g Tarte:
Wirsing dog 2009 Beide Zwiebelserten und den Lauch in einem Dis Marzi mit den Hasel
Butter 1209 300g Briter mit Butier andinsten, leicht salzen. Rumsahine: vermischen und in die Mitie des Teigkreises
- vertetlen,

| : Den Rosenkohil und die Wirsingbl Rahm 2dl sdl

| Knobiauch 1 5tk " 3 4

i Schnittlauch Bund dazugsben, kurz mitdunsten und pfefiem, Zucker 1EL Die Apfel schilen, vierteln und entkemen. In

| ili Bund ” . i e Rum 4cl dinne Scheiben schneiden und Facherformig

Basilikum o Die Lammiruckenfiltes auf’ das Gemise legen Hagelzucker 2EL auf den Trighdden verteilen,
| Salz und den eingekochten Fond darubergiessen.
| Vanille Eis 500 Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad 20
Pfeffer, fisch gemahlen Aufkocher lassen und zugedecks ca. 15 Minuten g hﬁ:;ﬁ;iebl:;f:: ackoten bet
i bei geringer Hitze garen, E
f . Rumszhne;

i Dias Fleisch herausnehmen, warm stellen und Den Rahm steif schlagen, den Zucker und den

‘ ruhen lessen. Rum nach und nach zugeben,

[ Buttereis 4Pers 12 Pers Den Schnittlauch und das Basilikum zum Anrichten

Reis 1809 500 g Gemise geben, die Butter untermischen. :
Etwas durchkrechen lassen, die Knoblauchzehe Die Tartes aus d"_“’ Orc_n nehmen, d“’l
i Salz auf eine Gabel stecken und das Gemiise Qz_lkﬁsenkonﬂturc erhitzen und auf die Tartes
i tthren, um zu verfeinem. ichen.
Pleffer, frisch gemahien HmrEren SRR Dien Hagelzucker daraufstrensn.

7.5 dl Wasser sufkochen und salzen

Reis beigeben und 12 Minuten sprudelnd sieden.
Abschiitten und gut abtropfen lassen.

In einem flachen gebulterten Geschirr
ausbreiten, leicht nachsalzen Butterflocken
darauf geben und mit Alufolie abdecken.

Im Ofen erhitzen und zwischendurch mit einer
Gabel auflockem

Anrichten

Die Lammriickenfilets in Scheiben schneiden.
Etwas Sosse und Gemiise auf die Teller
verteilen, das Lammfleisch darauflegen und mit
wenig grobem Salz bestreuen

Eine Portion Reis beigeben und mit Krautem
gamieren,

Eine Eiskugel abstechen und mit der Rumsahne
die Apfeltartes anrichten,




