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Forellenfilets an Barlauchsauce

Iut aten

100 o Bl atterteily
sigel
1 Tomate
60 o Butter
el iffel fein gehackte Sehalotten
forellenfitets o ebwa 180 g, enthiutet und entoridtet
Wed sswein
}'Z'.l { fes f I( B
wed s Fortwein (oder trockener Martini)
Frabim
Béard auch (s kann auch FEresse verwendebl wercden)

Suberei tung

Ien Backofen aud 22000 vorheizen. Den Blatterteig 3 mm oick auseollen
urid mit einem runden Aus sher ooder einem G1as Halboonde ausstechen.
Mit wvercguirltem Eigelb bestreichen. Die Blattertelg Flewsons in den
Melissen Ofen schieben und sehn Minuten backen.

e Tomaten @inige Dekunden in kochendes Wasser tauchen. Mit kalltem
Wasser abschrecken, schédlen, halbieren, Kerne auspressen und das
Tomatenftlieisch in Eleine Wirfel schreiden.

[
Boden verteillen. Die Fischiilet
wheh cden Fisch mit Salsz und Pfedd

Aluwminiwmtol e abdecken, auflkoch
Minuten pochieren. Hie Fischfile
Flatte herausheben, oit der Aluminiunfolie wieder
warmastel Ten .

i Bratpfanne mit 10 o Butter bestreichen. Die Sochlobtten dbe den
o Mimeinl egen, den Weilsswein d‘
sk bestreasn . MIL einem Stk
wrd bel redoziecter Temperatur 23
Lo smorgfidl big awd aine vorgewidrmibe

: clrert

Jere Fortweln in eineg Pfanne geben. I'.'lr"ri"; F-"} schvfond aus der Beatpdanne
durch sin Siebh dazugiesssen und die gl it el cs'tm"‘i-"@r“ Hitze auf
diem Halfte sinkc ; o Fahm dazug ape el mockHmal s oeidne Minutes
Tei kdcheln 1a e Den gehackten Biacrlauch belfldgen unﬂ Mach ednere
wedteren Minute die in Flocken rittene, alte Butter unter oie
Sauce schwingen . Sie soll mnicht mehe kochen, sondern nue die Butber in

der Savce schmel zen und heid werclern 1 asoer Die Sauce mil weniyg Salz
o Freffer abschnscken .

3

At a1 . Mt

swéarrmte Teller verteilen, Je ein Fischfilet daraufleg
oher i

Hlatterteig-Flewans und den Tomatenwldrteln garnisren.




Linsensuppe

futatens:

sl OFFel O]
e Zwishel , gehackt

2000 g e
11 BemlOsebhowil lon

Ffeffer aus der Mdhle
1 Lae Faprika
Forianderpul ver

Eaurerrealim

Zuberedtung

81 in einer Ffanne warm werden assen, Zwiebesln andampfen. Linsen
gl abbropfern und beifdoaen, mil der Gemid it Ton abt dschen,
kdcheln. 1 Esstiftel abgetropflte Linsen e die
i Tegen. Weitere 10 Minuten kdcheln. Mit dem Mixer
@i Siebh streichen. Warzen wund ooochnosal e urs
Mtern, mit Saverrahm garnieren wand mit chen
a1 Destreusn.




Kalbsbraten Friahlingsart

Zutaten

ko Ealbsbraten
T, Senf
T Faprika

q

|

1

1

I Fdebl i und 1 besteckite {wiebhel
[ :

)

" .l.l.. .l.l.‘
ol Foedscohbedhe
J& 1 T Meh! und Bubter

Garrmituwe:

b o kteidiner Blumenkohl
L Bund Harotten

SO0 g junger Spinat
§ Fatersil ie

1 EL FPanierm
Streuwllme
Fricahl alg
1 Stick Butter

Zubereitung:

i omeh omit @i
111 sowie e : 7
Bratogeschirr legen. Mit

girreiben und mit
- oder in o ein
Ubergiessen .,

Mischurg a seret el Fapreilks

Ca. 1 Stunde braten; das Fleisch milt dem ratenfond
uben~gie en. MNach wund nach die Fleid ghrer . Den Bratenjus in
ein Ffiannchen abgiessen. Butter und Mehl verknebtern und den Jus damit
bimclen.

Flr die Garnitwe die Gemise einzeln weichdimpfen und mit einem
Stuckehen Butter verdeinern. Den H1om f it in etw But
gerbstetem Fanigrmnehl lbergilessen, die Riebli mit gehackter |
[ und den Spinat mit einer Spur Enoblauchsal = abschmeck

A
shearsilie
g f B

i1 m

LR

Dig Gemlise i kleinen Haufchen rund um das awfgeschnittens Fleisch
anrichten . e Sauce separat servieren.




Kartaoffelkichlein
Zubaten:

400 g Fartoffeln {(stidrkehalltige Soarte)
in grosse Htacke g chribhen
Salw , Pfeffar, Muskatl

2 Eioelb
Mehl

3 ElL. Butter

ubremrel tung s

Fartoffeln Gber Dampfd oder im S5a&lzwasser weich kochen. Gut trocknen
lassen . Eartoffeln passieren (Fassevite) und wirzen. Eigelb
darunterrihren . Eartoffelmnasse aud mit Mehl bestdubler ache 1oom
Jiek ausrol len. Mit dem Fischausstecher loder anderer Foar-m) Formen
ausstechen. In der Butter goldbeaun backen.

Bemerkung -

Statt Foroen aussustechen, kinnen Rollen von D am Durchmnesser gedreht

in Scheiben schneidan.

L

werden . Diless

Lowenzahnsirup
(Fasis Fr Liwenzaimsorbet)

Iutatern (Flr etwa 1,2 Liter):

1 1 Lowenzahnb! dben
11 Waseoer

D itronensche i ben
1 ko Tucker

Zuberaibung s

Nig sauber sehensn und vom SBtengel befreiten Bldtenkipfe grob
Macker, mit Zitronenscheiben und ba : in siner Ffanne zum Foohen
brirgen, ca. 20 Pinuten kicheln und ca. HoMinuten stehen 1as
=kl iessendd durch ein gebrdnt Tueh i . Den gelben B
Jucker ca. 1 Stunde einkochen und heiss in Flaschen ab-Fotlen.

Sebrdnke, Sorbets, slsse
Milch schmeckt

Digser Sirup ist geeignelt e Bowlen,
Cremen und Saucen sowie Puddings. Mit
Liwernzahnbl dtensirug wie Hondgmil ok




Erdbeersauce

g Erdbesre parieraen und ev. durch ein Bieb streichen
g Urangenkonfitire erwidrmen, bis ie Fllssig wird.
Abhasedlts vom Heed
2 ol Fum dazugeban , die Dadce abkiblen Tassen wnd
B s hen

Ldwenzahnblidtensorbet
(Fi gtwa & Fersonen)

Zutaten:

3 dl Liwenzahnbldtensirup (siehe oben)
2 dl Wassoer

Saft von 1 Zitrane

2 dl trockener Meisswein

2 Eiwedns

Lubereitung:

Liwenzahnbldtensirup, Wasser, Zitronensatt und Weisswein in siner
Sehil Pomit einen Sochneebesern klar rdhren und dn die Bismaschine oder
in das Fiswldrfelfach geben. Die Fiwgiss aufschlagen und unter das
cremig werdends Liwensahnsorbet mischen. (Bei Zubersitung im
Tefkahler ist es wichtig, dass die Masse sehr hawfig gerdhert wird,
dobie wilhrend ca. 4 Stunden ungefdbr alle 1 Minuten riheren. Noch nie
ist mir @in Sorbet ohne Sorbetmaschine so gut gelungen. Ob das am
Ldwensaho Tieaglt™) .

Arod cht e

~Flachen Dessert-Teller Yeicht mit Fuderzucher beotreven. Dies
aorhetkugel  aud BErdbesrsance aridohten ., Lowenzahnbldtenbl atter
aut Dorbetstreven . Mit Jungen Pfefferming oder Zitronenme) isser-
bléattern versisren.,




