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Menue

Apérohappchen:
verschiedene Crostini
(Lachs, Leberpaste, Tomate, Olive),
Sbrinzmdckli mit Crema di Balsamico,
Cherrytomaten-Kronli

U

Spargelflan mit Fischfilets an Champagnersauce

U

Salatkreation a I'Annemarie

U

Tournedos Baron de la Mouette an Rotweinsauce mit
frischem Saisongemuse

Uy

Pavlova mit frischen Erdbeeren



Spargelflan mit Fischfilets an Champagnersause

Zutaten (4 Portionen):

400 g grune Spargeln
1.5 dl Gemusebouillon
2 Schalotten gehackt
4 EL Butter

3 Eier

200 g Créme fraiche
400 g Fischfilets

Champagnerschaum:

1 Schalotte fein gehackt
1 EL Butter

2 dl Hihnerbouillon

1 dl Saucen-Halbrahm
1 dI Champagner

Spargeln im unteren Drittel schalen, in 4 cm lange Stiicke schneiden ( einige
Spitzen langer schneiden fur die Dekoration ). In der Gemusebouillon ca 5
min zugedeckt weichgaren. Spitzen rausnehmen. Schalotten in der Halfte der
Butter andiinsten und dann zu den Spargeln geben. 10 min weiterkdcheln,
fein purieren. Eier verquirlen und mit der Créme fraiche zum Purée geben.
Kraftig wirzen.

Backofen auf 150 °C vorheizen. Masse in ausgebutterte Formchen giessen.
Spitzen darauf verteilen. Im Wasserbad in der unteren Ofenhalfte ca 35 min
pochieren.

Fir die Sauce, Schalotte in Butter andinsten. Mit Hihnerbouillon abléschen
und auf ca. 1/3 einkochen. Rahm dazugiessen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss
wuarzen.

Fischfilets braten und wirzen. Sauce nochmals aufkochen, mixen,
Champagner nach und nach beigeben und nochmals mit dem Mixer
schaumig schlagen. Sofort servieren!



Zutaten (? Portionen):

Rosso

Nisslisalat
Speckwirfeli

1 hartes Ei

Essig, Ol, Gewirze
Radieschen

Vom Rosso ganze Blatter I6sen. Salat waschen und trocknen. Aus den
Radieschen gemass Vorlage eine Dekoration schnitzen. Salatsauce
zubereiten, Ei hacken, Speckwurfeli anziehen.

Anrichten :

Rossoblatt mit Salatsauce innen anstreichen. Nusslisalat mit restl. Sauce
mischen und ins Rossoblatt geben. Ei und Speckwirfeli darauf verteilen.
Radieschen plazieren.



Tournedos Baron de la Mouette an Rotweinsauce mit
frischem Saisongemuse

Zutaten (4 Portionen):

4 Rindsfiletsmedaillon a ca. 150 g
(bei Mehrganger etwas weniger)
ca.100 g Geflugelparfait

20 g Butter

1 gehackte Zwiebel

200 g Champignons

1 Bund Peterli gehackt

Blatterteig

4 Specktranchen

Eigelb

Sauce:

1 Schalotte fein gehackt

1 EL Tomatenmark

4 dl Rotwein

Pfefferkdrner zerdriickt

1 Lorbeerblatt

2 dl Demi glace oder Bratensauce
Ev. wenig Zucker oder Ketchup
kalte Butter zum binden

Zubereitung Fleisch:

In die Medaillons seitlich eine Tasche einschneiden, wirzen, das Parfait
hineinstreichen, zusammendriicken wirzen. Filets in heisser Butter kurz
anbraten und auskuhlen lassen.

Zwiebel und Champignons zum Bratensatz geben, wirzen und dinsten bis
die ganze Flussigkeit verdampft ist .Peterli unter die Masse mischen.
Blatterteig ca 4 mm dick auswallen. 14-18 cm grosse Boden ausstechen, mit
wenig Masse belegen, Filet bei Schnittstelle mit Speck umwickeln, auf den
Teigboden legen und mit Masse bedecken. Eine gréssere Rondelle als
Deckel dariiberlegen und mit einer Gabel dekorativ andrticken und mit
Teigresten verzieren. Mit Eigelb bestreichen. Ev bis zum Backen kuhl stellen.
Ofen auf 200°C vorwarmen und die P&ckli ca 20 min goldbraun backen.

Zubereitung Sauce:

Schalotten in Olivendl stark anziehen, Tomatenmark beigeben und
anbraunen, mit Rotwein abldschen, Pfeffer und Lorbeer beigeben, auf ca 1/3
einreduzieren, mit Bratensauce/Demi glace auffullen, Ketchup beigeben
nochmals bei kleiner Hitze auf die Halfte reduzieren, abschmecken und mit
kalter Butter binden



Pavlova mit frischen Erdbeeren

Zutaten (6 Portionen):

5 Eiweiss

1 Prise Salz

200 g Zucker

1 EL Grand-Marnier
1 TL heller Essig

Garnitur:

2 dl Schlagrahm

1 TL Vanillzucker
400 g Erdbeeren

Ofen auf 200°C vorheizen, Eiweisse sehr steif schlagen, 100 g Zucker
beigeben und weiterschlagen bis die Masse glanzt, Essig und Grand-Marnier
mit dem restlichen Zucker beigeben, nochmals sehr steif schlagen.

Masse auf einen Kreis von ca. 20 cm Durchmesser verteilen und glatt
streichen.

Blech auf der untersten Rille in den Ofen schieben und sofort die Temperatur
auf 150°C reduzieren. Ca. 15-20 min golden braten. Hitze auf 120°C
reduzieren und bei leicht gedffneter Backofentiire 90-120 min weiterbacken.
Pavlova auskuihlen lassen.

Anrichten:
Rahm schlagen, mit Vanillezucker auf der Pavlova verteilen und mit den
Erdbeeren dekorieren.



