Menuvom 6.11.2019

Ziel: 1. Wenig Ressourcen (Energie verbrauchen) z. Bsp. Filet (bleu) / Fiir den Dessert: Annahme Standort Arktis!
2. Vernichtung von CO2 Emittenten wie Rinder, Wein, Bier usw.
3. Heimische Produkte wie Kartoffeln, schweizer Schokolade, Milch/Rahm von schweizer Kiihen verwenden
4. Weniger Energieverbrauch durch Kochen fur Gruppe/weglassen der Vorspeise!

Einhornkoche fiir die Umwelt!!!!



Apéro Kurz! Kase und andere «Kiichlein» Fingerfood

Fertigprodukt - Zeitmangel

Weisswein, Rotwein Ca'Rugate

Bier mit und ohne (Alkohol nicht CO2)

Mineralwasser auch mit und ohne



Kartoffelgratin

@ PERSONEN @

Kartoffeln
1600 g mehlig kochende Kartoffeln,
geschalt, in ca. 3 mm dicke
Scheiben gehobelt
200g geriebener Gruyére Kartoffeln
Kartoffelscheiben mit dem Kase ziegelartig in die vorbereitete Gratinform schichten.
Guss
Guss
gdi Halbrahm
Halbrahm und Knoblauch verriihren, wiirzen, iber die Kartoffeln giessen.
2 Knoblauchzehe, gepresst
wenig Muskat Backen
1%:TL Salz

Ca. 1 5td. in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
wenig Pfeffer



Rinderfiletsteak mit gruner Pfeffersauce
= : - . Zutaten fir 8 * | Portionen

# 8 Rinderfiletsteaks (3 150 g)

# Salz

# schwarzer Pfeffer

¥ 4 EL Olivendl

# 2 TL Butter

# 300 ml Fleischbrihe oder Rinderfond
#» 200 g Créme fraiche

» 2 EL Speisestarke

# 4 EL eingelegter griner Pfeffer

» 4 EL Cognac



Dessert

Vanille-Parfait

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Gefrieren: ca. 4 5td.

Fiir eine Cakeform von ca. 25 cm (ca. 1% Liter), mit wenig Ol bestrichen,

mit Klarsichtfolie ausgelegt

2 frische Eigelbe
4 Essloffel Zucker
1 Vanillestangel,
langs aufgeschnitten,
nur ausgekratzte Samen

2% dl Rahm, steif geschlagen

2 Eiweisse
1 Prise Salz

1 Essloffel Zucker

Gefrieren: zugedeckt ca. 4 Std.

alles in einer Schussel gut verrahren,
weiterrihren, bis die Masse heller ist

die Halfte beigeben, mit dem Schwing-
besen unter die Masse rihren, Rest mit
dem Gummischaber sorgfiltig darunter-
ziehen

zusammen steif schlagen

beigeben, weiterschlagen, bis der Ei-
schnee glanzt. Eischnee portionenweise
mit dem Gummischaber sorgfiltig
unter die Masse ziehen, sofort in die
vorbereitete Form giessen

Servieren: Parfait aus dem Tiefkthler nehmen, auf ein Brett stiirzen,
Folie entfernen. Parfait in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, nach Belieben
diagonal halbieren, sodass Dreiecke entstehen, auf Tellern anrichten.

ot
9

Schokoladesauce

150 g dunkle Schokolade,
zerbrockelt, in 2dl Halbrahm
in einer kleinen Pfanne un-
ter Riahren bei kleiner Hitze
schmelzen. Sauce lauwarm

in einer Sauciere servieren
(z.B. zu Vanilleglace fir Coupe
Danemark).



