Rezepte fiir 4 Personen Kochen vom 25. August 1993
zusammengestellt von
Hans Widmer
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Gemischter Salat mit Fischfiletstreifchen

Zutaten:

16 Zuckerschotten

2 Peperoni (rot und gelb)
2 Auberginen

2 Zucchini

8 EL Olivenol

400 g Fischfilet (Rotzungen oder Schollen)

2 EL Butter

2 EL Essig

8  Zweiglein Kerbel
Schnittlauch, Salz, Pfeffer

Vorbereitung:

B W=

Peperoni in Streifen schneiden.

Zucchini und Aubergine waschen.

Zucchini-Enden abschneiden.

Blattkranz und Stiel von der Aubergine abschneiden.

Essig mit wenig Salz, Pfeffer und 4 EL Olivenél zu einem Dressing verrithren. Tip: erst
kurz vor dem Servieren Kerbel zupfen und Schnittlauch in Rollchen schneiden. sonst
werden die Kriuter trocken.

Arbeitsablauf: Fiir ein grosseres Menii einige Stunden vor dem Anrichten die Zuckerschoten
blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen. Uebrige Zutaten, bis auf den Fisch, vorbereiten.
Zum Schluss den Fisch braten, alles anrichten, mit dem Dressing betraufeln und mit Krdutern
bestreuen.

Zubereitung:

Zuckerschoten abfiadeln. In sprudelnd kochendes Salzwasser schiitten.

Etwag 2 Minuten blanchieren, dann kalt abschrecken und gut abtropfen lassen.

Auberginen quer, Zucchini langs in diinne Scheiben schneiden. In 2 EL Oel bei mittlerer
Hitze ganz kurz von jeder Seite anbraten.

Peperonistreifen bei mittlerer Hitze in 2 El Oel anbraten.

Kochplatte auf geringe Hitze zuriickschalten. Das Fischfilet in 6 - 8 cm breite Streifen
schneiden. 1 EL Butter in Pfanne geben. Fischstreifen in die missig heisse Butter legen und
von jeder Seite etwa eine halbe Minute goldbraun braten. Leicht salzen. Die gebratenen
Fischstiicke auf ein Stiick Kiichenrollenpapier legen, damit iiberschiissiges Fett aufgesaugt
werden kann.




Jakobsmuscheln

Zutaten:
80 g Butter
; 2 Schalotten
_ 1 Zitrone
12 EL Weisswein
| 8  Jakobsmuscheln
4 EL Créme fraiche

etwas Zitronenmelisse fiir die Garnitur
etwas Reis (ev. mit wenig Wildreis)

Zubereitung:
Reis fiir Beilage vorbereiten.

1. Bei mittlerer Hitze 2 EL Butter zerlassen, Schalotten andinsten.

2. Mit 2 TL Zitronensaft und 8 EL Weisswein abldschen. Jakobsmuscheln zugeben und je
Seite 1 Minute diinsten.

3. Herausnehmen, Créme fraiche unter den Sud rithren.

4. Muscheln wieder zugeben, zugedeckt 2 Minuten ziehen lassen Auf vorgewérmten Tellern
anrichten,

5. Sauce durch ein feines Sieb giessen, mit dem iibrigen Welss“rem und einer Pnse Sdlz
abschmecken. Ev. mit Maizena etwas eindicken und mit Schwmgbesen schaumig rithren.

Reis mit Glacé-Portionierr auf Teller anrichten. ‘

Muscheln mit Sauce napieren und mit Zitronenmelissebldttern garnieren.
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Pilz-Pastetli

1. Pastetli

1 Paket Blatterteig (ca 500 g)

1 Eiweiss, verklopft

1 Eigebl
1 Teeloffel Wasser -

2 mm dick auswallen, mit einem Ausstecher von

ca. 11 cm Durchmesser 24 Kreise ausstechen, fiir die
Boden 4 Kreise auf ein mit Blechreinpapier belegtes
Blech legen, aus den restlichen Kreisen die Mitte mit
einer kleineren Ausstechform ausstechen (ca. 7 cm
Durchmesser) 4 davon werden als Deckel mitgebacken

den Rand der Boden damit bestreichen.

Fur jedes Pastetli je drei ausgestochene Ringe mit Eiweiss
bepinseln und auf die Béden legen. Die einzelnen Ringe
sollten an den Kanten schon aufeinander liegen, denn nur
so gehen die Pastetli gleichmassig auf. Teigboden
einstechen. Evtl. kurz kiihlstellen.

zusammen verklopfen, den Rand der Pastetli und die
kleinen Deckel ganz damit bestreichen.

Backen: Ca. 15 Minuten auf der untersten Rille des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens. Die
Deckel frither herausnehmen, die Pastetli in dem auf 150 Grad zuruckgeschalteten Ofen bei
leicht geofneter Backofentiir noch wahrend ca. 10 Minuten ausbacken. -

Tip: Den Restenteig z.B. fiir Prussiens verwenden, da aus zweimal ausgewalltem Blatterteig
keine gleichmassigen Pastetli mehr entstehen.




2. Fiillung

2 Essloffel Butter

1 Schalotte, gehackt
1 Knoblauchzehe, gepresst

600 g verschiedene Pilze

1 dl Weisswein .
wenig Bouillonkonzentrat

1 Becher saurer Halbrahm (180 g)
1 dl Rahm o

1 Teeloffel Curry

1 Esslofel Worcestershiresauce
1/2 Teloffel Paprika

wenig Muskat und Cayennepfeffer
Salz

in einer Pfanne warm werden lassen

beigeben, dandampfen

verschneiden (kleine Pilze ev. ganz belassen)

sofort mit den Pilzen mischen, beigeben
5 Minuten zugedeckt kécheln lassen, dann Hitze erhéhen,

. Fliissigkeit in der offenen Pfanne zur Hilfte einkochen,

mischen, zugeben, nur heiss werden lassen

die Fullung wiirzen, in die warmen Pastetli verteilen,
sofort servieren.



Riiebligemiise

Zutaten:

1TL  Zucker
500 g Riiebli
2 EL  Butter

etwas  Salz, Muskat, Aromat
1di Bouillon

2EL Rahm

1 Bund Peterli

Zubereitung:
Riiebli in Radchen schneiden, in Butter andiinsten. Zucker beigeben. Mit Bouillon abloschen.

Ungefiihr 20 Minuten garen. Abschmecken mit Gewiirzen. Rahm und gehackte Peterli
beigeben und kurz ziehen lassen.

Erbsli:

200 g Erbsli in Wenig Bouillon garen und am Schluss mit etwas
' Butter verfeinern.




Mascarponecreme mif Aprikosen

Zutaten:

1 Becher Mascarpone (Doppelrahm-Frischkise)
400 g Aprikosen

6 EL Honig

etwas Zimt, Muskat, Nelkenpulver

einige Zitronenmelisenblitter

Zubereitung:

1.

2,

Die Aprikosen halbieren, entsteinen und in Schnitze schneiden.

Mit 1/2 dl. Wasser, Honig und den Gewiirzen in einem Pfannchen aufkochen. Auf kleiner
Hitze zugedeckt kocheln bis die Aprikosen weich sind. Vom Herd nehmen und auskiihlen.

Einige Aprikosenschnitze fiir die Garnitur beiseitestellen.

Restliche Friichte vermixen und durch ein Sieb streichen.

. Mit dem Mascarpone verriihren, probieren und evtl. nachwiirzen und -siissen.

In Coupeschalen anrichten, mit etwas Zimt bestreuen und mit den Aprikosenschnitzen und
Zitronenmelisseblittern garnieren.




