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Menue




Fingerfoud

Lachsmousse mit Gurkensalat

Kalbskotlette am Stiick mit
Safranrisotto

Aprikosenwiihe



Lachsmousse mit Gurkensalat

300 gr. Lachsfilet ohne Haut  graue Fettschicht entfernen und in Stiicke
schneiden

2 dl Vollrahm
1Ei
% 'Teeloffel Salz, wenig Pfeffer

Alles in einem Massbecher piirieren, Gliiser auf einen Lappen in eine
ofenfeste Form stellen. Masse in die Gliiser geben, diese Einzel mit
Alufolie bedecken.

Garen im Wasserbad:

siedendes Wasser bis 2/3 Hohe der Glaser in die Form einfiillen, ca. 20
Minuten in der unteren Hiilfte des auf 160 Grad vorgeheizten Ofens
garen, herausnehmen.

1, Essloffel Weinessig
1 Essloffel Olivenol
1 Essloffel Dill, fein geschnitten

% 'Teeloffel Salz, wenig Pfeffer Alles in einer Schiissel verriihren

% Gurke geschiilt in Wiirfel daruntermischen, in die Gliser
verteilen



Kalbskotlette am Stiick

(fiir 6 Personen)

1 kg. Kalbskotlette

2 EL Olivenol

6 Stiick Fenchel, mittel

6 Stiick Knoblauchzehen

150 gr. Oliven entsteint, schwarz oder griin
4 Stiick Lorbeerbliitter

2 Zweige Rosmarin

2 EL Tomatenpurée

2 % dl Portwein weiss

2 % dl Fleischbouillon

Salz und Pfeffer aus der Miihle




Zuabereitung Kalbskotlette

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Einen Briter mit
Olivenol bestreichen und miterhitzen.

Das Kalbskotlette mit dem restlichen Ol bestreichen und kriiftig
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In die heisse Form geben und im
220 Grad heissen Ofen auf der mittleren Rille 10 Minuten
anbraten.

Inzwischen den Fenchel risten, vierteln und den Strunk
entfernen. Die Knoblauchzehen schiilen und halbieren.

Die Ofentemperatur auf 160 Grad reduzieren und Fenchel,
Knoblauch, Oliven, Lorbeerblitter sowie Rosmarinzweige um
das Kotlette herum verteilen. Das Tomatenpurée mit dem
Portwein und der Bouillon verriihren und dazu giessen. Das
Kotlette withrend einer Stunde fertig braten, dabei immer wieder
mit Bratensaft iibergiessen.

Vor dem Servieren den Bratenjus mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Kotlette mit den Knochen in Scheiben schneiden und
servieren.



Safranrisotto

1-EL Olivenol

1 Ziwiebel

1 Knoblauchzehe
200 gr. Risotto

2 dl Weisswein

4 dl Bouillon

1 KL Safran
Geriebener Parmesan

Creme Fraiche

Ol erwiirmen und die geschnittene Zwiebel und Knoblauchzehe
dazugeben, andiinsten. Reis beifligen und auf kleine Stufe
zuriickschalten. Unter stindigem Riihren diinsten. Mit
Weisswein abloschen und einkochen lassen. Safran dazugeben.
Bouillon nach und nach zugeben. Von Zeit zu Zeit rithren. Zum
Schluss Reibkiise und etwas Creme Fraiche dazu geben.



Aprikosenwiihe

Teig
150 gr. Mehl
» KL Salz

o0 gr. Kalte Butter
4-5 EL Kkaltes Wasser

Die Butter zugeben, zerkleinern, sorgfiltig verreiben, bis die
Masse gleichmiissig fein ist.

Das kalte Wasser in die Vertiefung im Teig geben. Teig sorgfiiltig
und rasch zusammenfiigen. Zugedeckt an der Kiilte ca. 30 Min.
ruhen lassen.

Teig mit Wallholz auswallen und in ein Withenblech mit 26 ¢cm
Durchmesser legen. Rand formen und mit Aprikosenvierteln
belegen.

Wiihenguss:

135 gr. Mehl

3 Eier

80 gr. Zucker

2 % dl  Halbrahm

1 Btl. Vanillezucker

Alles in eine Schiissel geben und umriihren bis eine dickfliissige
Masse entsteht. Alles iiber die Aprikosen geben.

Im Backofen bei 200 Grad ca. 30 Minuten backen.



