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Menue

Filet de Sandre au chou frisé

U

Médaillons de filet de porc a I‘orange
Nouilles aux légumes a la creme

U

Creme renversée a l’ananas



Filet de Sandre au chou frisé

Zutaten (2 Portionen):

400 g Grinkonhl

2 Scheiben Frihstucksspeck, mager
14 Schalotte

12 Knoblauchzehe

1 CL Butter

1 dl Bouillon

2 EL Doppelrahm

Salz, Muskatnuss, Pfeffer aus der Mihle
300 g Zanderfilets

1 CL Butter

1 EL feinstes Olivenol

Allfallige welke Blatter vom Kohl ablésen, von schonen Blattern die Blattrippe
entfernen und den Kohl kleinzupfen.

Moglichst mageren Fruhstucksspeck, Schalotten und Knoblauch in feinste

W rfelchen (Brunoise) schneiden.

Speckwirfelchen in einer Sauteuse in der aufschaumenden Butter knusprig
braten, Schalotten und Knoblauch zufiigen und kurz anziehen, Kohlblatter
beiftigen, mit Bouillon und Rahm auffullen vorsichtig mit Salz und wenig frisch
geriebener Muskatnuss wirzen und zugedeckt auf kleinem Feuer
weichschmoren. Das Gemiuse zum Schluss mit weissem Pfeffer aus der
Muhle aromatisieren.

Zanderfilets mit Salz und weissem Pfeffer aus der Mihle wiirzen und in einer
beschichteten Bratpfanne in der méassig heissen Butter-Ol-Mischung bei
mittlerer Hitze beidseitig goldgelb braten.

Das Gemise nochmals kurz erhitzen, auf heisse Teller verteilen und die Filets
auf das Gemusebett setzen.



Zutaten (2 Portionen):

1 Orange

6 Schweinsfiletmédaillons a ca. 40 g
Gewdlrzmischung

1 CL Butter

% Bouillon (oder Fond)

% dl Orangensaft

4 EL Doppelrahm

Salz, Cayenne, Curry, Ingwer

1 Majoranzweiglein

Von einer (ungespritzten) Orange wenig Schale auf einen kleinen Teller
reiben. Die restliche Schale mit einem Kartoffelschéler in breiten Streifen
abschéalen und in feinste Streifen (Julienne) schneiden. Sie brauchen davon
ungefahr einen Essloffel voll. Die Julienne kurz in kochendem Wasser
Uberbriihen, dann auf ein kleines Sieb schitten und gut abtropfen lassen. Die
Orange zu Saft pressen.

Die Médaillons vorsichtig mit der Gewurzmischung wiirzen und in einer
Bratpfanne in der aufschaumenden Butter beidseitig bei mittlerer Hitze
goldbraun braten. Die Médaillons zugedeckt auf einem Teller bei 70 °C warm
stellen. Bratsatz mit Orangensaft und Bouillon (oder Fond) auflésen und
sirupartig reduzieren. Rahm zuftigen, Bratpfanne vom Herd ziehen und die
Sauce mit Salz, einem Hauch Cayenne, einer Spur Curry sowie einer Spur
Ingwer wirzen. Zum Schluss die abgeriebene Orangenschale und die
blanchierte Orangenjulienne zufligen.

Von Majoran die Blattchen zupfen. Sauce kurz zu einer samigen Konsistenz
kochen, die Médaillons auf heisse Teller legen, mit der Sauce umgiessen und
mit den Majoranblattchen bestreuen. Akzentuierter wirde das Gericht, wenn
Sie ein paar Orangenwurfel dazulegen, die nur ganz kurz in Butter
geschwenkt werden.



Nouilles aux légumes a la creme

Zutaten (2 Portionen):

1 kleine Karotte

1 kleiner Lauch

1 kleiner Sellerie

1 Basilikumzweiglein

1 CL Butter

1 dI Bouillon

1 dl Rahm

Salz, Cayenne, Pfeffer aus der Muhle
Zitronensatft

200 g frische Nudeln

Karotten, Lauch und Sellerie zurtisten und in feine Streifen von ca. 10 cm
Lange schneiden. Sie brauchen davon insgesamt 100 g. Vom Basilikum die
Blattchen zupfen.

Die Gemusestreifen in einer Sauteuse in der aufschdumenden Butter unter
gelegentlichem Wenden zugedeckt wahrend ca. 2 Minuten dinsten.

Mit Bouillon auffullen und das Gemise auf den Punkt garen, was in kurzer
Zeit geschehen ist, weil es — so darf ich doch hoffen — fein genug geschnitten
wurde! Jetzt den Rahm zufuigen, vorsichtig mit Salz, einem Hauch Cayenne,
wenig weissem Pfeffer aus der Mihle und ein paar Tropfen Zitronensaft
wuirzen, dann die Sauteuse vom Herd ziehen.

Nudeln in viel kochendem Salzwasser auf den Punkt (al dente) garen. Bei
frischen Nudeln dauert dieser Vorgang nur sehr kurze Zeit, wogegen
getrocknete Nudeln entsprechend langer benétigen. Am besten ist, Sie
stehen dabei und kontrollieren den Garpunkt in kurzen Abstéanden, damit er
nicht verpasst wird. Nudeln anschliessend auf ein Sieb schiitten und gut
abtropfen lassen.

Die Gemiusesauce kurz erhitzen, die Nudeln untermischen, in heisse tiefe
Teller verteilen und mit den Basilikumbléattchen bestreuen.



Creme reneversée a l‘ananas

Zutaten (2 Portionen):

1 dl Rahm

2 Blatt Gelatine

2 Eigelb

2 EL Zucker (ca. 30 g)

1 dl Milch

1 Ananas

2 Auflaufférmchen von ca. 1,25 dl Inhalt
Limonensaft

Puderzucker

Mineralwasser

Rahm in einer kalten Schissel steifschlagen und bis zum Gebrauch
kaltstellen.

Gelatine in wenig kaltem Wasser einweichen.

Eigelb und Zucker in einer Schiussel mit dem Schneebesen oder Handmixer
weiss- und schaumig schlagen. Die Milch zum Kochen bringen, zur Eier-
Zucker-Masse geben, kurz durchmischen und zurick in die Kasserolle
giessen. Nun soll sich die Masse bei mittlerer Hitze und unter standigem
Ruhren im Wasserbad verdicken, ohne zu viel Hitze, was die Gerinnung der
Eier zur Folge hatte. Sobald genug Widerstand zu spuren ist, die Creme vom
Feuer nehmen und im kalten Wasserbad noch 2-3 min weiterrihren. Kalt
stellen.

Von der geschélten Ananas allerkleinste Wiirfelchen (Brunoise) zuschneiden,
von denen Sie ungefahr 2 gehaufte Essloffel brauchen.

Gelatine mit ein paar Tropfen Wasser in einem Pfannchen bei milder Hitze
auflésen, langsam unter die Créme mischen, die Ananaswirfelchen sowie
den geschlagenen Rahm vorsichtig unterheben.

Die Creme in die Auflaufformchen fullen und wéhrend mindestens 3 Stunden
sehr kaltstellen.

Vom restlichen Ananasfleisch Wiirfel schneiden. Die Halfte davon im Mixer
oder mit dem Handmixer feinpurieren. Je nach Zuckergehalt der Frucht
Puderzucker zufiigen, mit Limonensaft aromatisieren und mit wenig
Mineralwasser zu einer dickflissigen Sauce verlangern.

Die Formchen vor dem Servieren kurz in heisses Wasser stellen, damit der
Inhalt besser auf grosse kalte Teller gleitet. Die restlichen Ananaswurfel
dekorativ dazulegen und mit der Ananassauce umgiessen.



