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Menue fiir 4 Personen

Tomaten mit pochiertem Ei
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Sashimi von der Lachsforelle im Lauchmantel
****************************************

Kalbsfilet auf Kartoffelgaletten mit frischem Gemiise
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Ananastarte mit Ananassorbet
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Tomaten mit pochiertem Ei
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Die Tomaten blanchieren, kalt abschrecken, schdlen
und oben einen Deckel wegschneiden. Mit einem
Teeloffel die Tomaten aushéhlen, mit der Offnung
nach unten auf einen Teller neben den Herd setzen,
damit sie lauwarm werden.

Die 4 Eier, die sehr frisch sein miissen, aufschlagen
und in je eine Tasse gleiten lassen. Die Eidotter
diirfen dabei nicht zerfliessen.

1 dl Weisswein,1/4 dl Wasser und # dl Estragonessig
zusammen mit den Pfefferksrnern und den Estragon
zweigen zum Kochen bringen und auf zwei Essloffel
Flissigkeit reduzieren. Die Estragonbldttchen in
feine Streifen schneiden. Die Reduktion mit dem
Eigelb im Wasserbad zu einer schaumigen Creme
aufschlagen. Die geklirte Butter loffelweise
einschwingen.  Zuletzt die feingeschnittenen
Estragonbldttchen unter die Sauce ziehen.

Die geschdlten Kartoffeln in leicht gesalzenem, mit
dem Safran gefdrbten Wasser weich garen. Danach
in diinne Scheiben schneiden.

Die Zutaten zur Vinaigrette verriihren. Die Eier in
reichlich siedendes Wasser gleiten lassen, dem man
1 EL Estragonessig beigibt, und 2 bis 3 Minuten
pochieren.

Die leicht angewdrmten Tomaten mit den pochierten
Eiern fiillen, auf die Teller setzen und mit der
Estragonsauce grossziigig liberziehen.

Mit  je 2 in  Scheiben  geschnittenen

Safrankartoffeln umlegen, mit der Vinaigrette

umgiessen und mit einigen Estragonbldttchen
garnieren.

Dies ist ein Gericht, das man lauwarm serviert.

4 mittelgrosse Tomaten
4 Eier

1 dl Weissein

# dl Wasser

% dl Estragonessig

2 Pfefferkdrner

5 Zweige frischer
Estragon

1 Eigelb

100 g gekldrte Butter
8 kleine festkochende
Kartoffeln

8 Safranfdden

Salz, Pfeffer aus der
Miihle

Fiir die Vinaigrette:

1 Teeloffel Senf

1 Essloffel Apfelessig
2 Essloffel Trauben-

kernél

etwas Kartoffelkoch-
wasser




Sashimi von der Lachsforelle im Lauchmantel
*****************************************

Das marinierte Lachsforellenfilet wird quer
in 8 fingerbreite Streifen geschnitten.

Die griindlich gewaschenen Teile des Lauchs
in Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken
und abtropfen lassen.

Je 2 Forellenstreifen so aufeinander legen,
das der dickere Teil des Ersten auf dem
diinneren Teil des Zweiten liegt, damit ein
gleichmdssig dickes Pdckchen entsteht. Diinn
mit Tafelmeerrettich einstreichen und mit
den Lauchstreifen umwickeln.

Die Pdckchen mit einem sehr scharfen
Messer in Stiicke von etwa 3 cm Linge
schneiden. Auf gekiihlten Tellern anrichten

i’

mit Salatbldttern und Zwiebelsprossen gar-
nieren und mit Rogen und nach Belieben mit
fein geschnittenen Krdutern umstreuen. Mit
einer Vinaigrette, der man etwas Kiirbis-
kernol beigegeben hat, betrdufeln.

400 g mariniertes Lachsforellen-
filet ohne Haut

1-2 Lauchstangen

1 TL Tafelmeerrettich

L EL Forellen- oder Lachsrogen
Zwiebelsprossen,  Salatbldtter
und frische Kréduter als Garnitur

Fiir die Vinaigrette:

1 EL scharfer Senf

3 dl Apelessig

1 dl Traubenkernsl
etwas Kiirbiskernsl

3 dl Gemiisefond
etwas Salz

Pfeffer aus der Miihle




Kalbsfilet auf Kartoffelgaletten mit feinem

Gemdlse
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Die Kalbsfiletscheiben mit Salz und frisch gemah-
lenem Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln mit der Auf-
schnittmaschine oder dem Gemiisehobel in diinne
Scheiben schneiden. Sofort mit Salz bestreuen,
damit die Scheiben geschmeidig werden und besser
aneinanderhaften. In einer Teflonpfanne die Brat-
butter erhitzen.Die Kartoffelscheiben hineingeben
und bliitenférmig zu Galetten formen. Die Galetten
von beiden Seiten knusprig braun résten, heraushe-
ben und warm stellen.

Inder gleichen Pfanne die Krduter kurz erhitzen um
die Bratbutter zu aromatisieren. Anschliessend die
Filetscheiben einlegen und von beiden Seiten kurz
anbrdunen. Abseits vom Feuer in der Pfanne elmge
Minuten abstehen lassen.

Das geputzte Gemiise in etwas Butter weichdiinsten
und etwas wiirzen.

Den braunen Fond zur Sauce einkochen, dabei mit
einem Salbeiblatt aromatisieren. Die Sauce mit Salz
und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen und mit der
in kleinen Flocken eingeschwenkten Butter binden.
Die Kartoffelgaletten auf die vorgewdrmten Teller
verteilen. Darauf die Filetscheiben setzen, mit dem
Gemiise umlegen und mit der Sauce umgiessen.

4 Scheiben Kalbsfilet
von je etwa 80 g

4 geschdlte Kartoffeln
40 g Bratbutter

4 Salbeibldtter

4 kleine Rosmarinzweige
12 junge Karotten

12 Broccolirgschen

4 kleine Patissons ge-
viertelt

Salz, Pfeffer aus der
Miihle

Fiir die Sauce:

2 dl brauner Kalbsfond
1 Salbeiblatt

20 g Butter




Ananastarte mit Ananassorbet
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Alle Zutaten fiir den Teig rasch zusammenkneten.
Den Teig zur Kugel formen, in Frischhaltefolie ein-
schlagen und 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen
lassen. Anschliessend etwa 3 Millimeter diinn
ausrollen und eine Tarteform wvon 18 c¢m
Durchmesser auslegen. Mehrfach mit einer Gabel
einstechen und bei 180° blindbacken. Restlicher
Teig hdlt sich gut gekihlt 2 bis 3 Tage oder kann
zur spdteren Verwendung eingefroren werden.

Fiir die Fiillung die Ananas zerkleinern, mit dem
Stabmixer oder im Cutter piirieren und durch ein
Sieb streichen. Das Piiree zusammen mit der Butter,
dem Zucker und dem Rahm kurz aufkochen. Abseits
vom Herd die Eier nacheinander einriihren. Unter
stdandigem Riihren nochmals erhitzen, bis eine Bin-
dung entsteht. Nicht zum Kochen bringen, da sonst
die Creme gerinnt.

Die Creme leicht auskiihlen lassen und in die vorge-
backenen Teigbdden fiillen. Nach dem Erkalten mit
der Spritztiille ein Muster aus fliissiger Schokolade
auf die Tarte spritzen.

Fiir das Sorbet den Zucker mit dem Ananassaft zu
einem Sirup kochen. Das zerkleinerte Fruchtfleisch
zusammen mit dem Sirup, dem Wein und dem Kirsch-
wasser im Mixer plrieren. Abkiihlen lassen und in
der Sorbetiere gefrieren.

Fiir die Garnitur die Ananasstiickchen mit braunem
Rohrzucker bestreuen und unter dem heissen Grill
karamelisieren.

Die Tarte in Portionsstiicke schneiden. Auf die
Teller verteilen und je eine Sorbetnocke daneben
plazieren. Mit karamelisierten Ananasstiickchen und
einer Kap-Stachelbeere garnieren.

Fiir den Zuckerteig:
400 g Mehl

200 g zimmerwarme
Butter

130 g Puderzucker

1 Prise Salz

1 Eigelb

2 Essloffel Milch

Fir die Fillcreme:
150 g Butter

150 g Zucker

200 g reife Ananas
1 % dl Rahm

3 Eier

etwas Zitronensaft

Fiir das Sorbet:
800 g reife Ananas
200 g Zucker

2 dl Weisswein

2 dl Ananassaft

1 Schuss Kirschwasser

oder Limonenlikor

Fiir die Garnitur:
Ananasstiicke
brauner Rohrzucker
4 Kap-Stachelbeeren
(Physalis)




