Gourmet — Chuchi Biel

Mitglied der Confrérie de la Marmite

APV a/ - CW@ Kichefs Frang, Christian, Markus

Menu

Apéro + Arbeitsaufteilung

*
Fisch-Meerfriichte-Siippli
* %

Spargelsalat mit Rucola

MozzarellaRugeln und Croiitons

TRK

Schweinsniersteak an Rotwein-Essig-Sauce
mit Feigen und Risotto - Milanese

TRKK

Caramelisierte Apfel mit Joghurt-Rahm

KR

Kaffee
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feine Fisch - Meerfriichte - Suppe

4 Personen

300 gy, Rixchenfertige Garnelen
1 ltr. Fischfond

400 gr, Fischfilet

2 kleine Riebl

4  Stangensellerie

3 Frihlingszwiebeln

1 EBL Butter

salz

Pfeffer

so wird’s gemacht :

Flschfilets waschen und in dem helssen Sud F - € Minuten gar ziehen
lassen, Nach der hillfte der qarzeit den Flsch wenden, Fisch aus dem Sud
nehmen und th mundgerechte Stitcke schneioen.

Die Ritebli schiilen und in kleine witrfel schnelden, Stangensellerie unol
Frihlingszwiebeln putzen und waschen, Sellerie tn Schetben und Frithlings-
Zwiebeln tn Ringe schnelden.

Dle Butter erhitzen und das Gemdise darin bel geringer Hitze andiunsten.,
Den Fischfond hinzu giessen, einmal aufkochen unod mit Pfeffer und salz

abschmecken.

Dle qarnelen waschen, trocknen und zur Suppe geben. Ple Fischstiicke
ebenfalls dazugeben und alles etwa 2 Minuten ziehen lassewn,

Helss unol mit felnem Ruchbrot servieren.
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Spargel — Rucolasalat mir Mozzarella und Croiitons

4 Personen

je & welsse und grivne Spargeln
2  Scheiben Toastbrot

1 Kunoblauchzehe

3 El, Butter

50 gr. Rucoln

1 Tl grober scharfer Sewf

2 Ti Honig

4 €l Essig

2 ElL Rapsoel

Pfeffer aus der Mithle

salz

150 gr Rleine Mozzarellakugeln (oder Perlen)

so wird’s gemacht :

1, die welssen Spargelin schiilen, die grivnen nur wenin nitig am hinteren
Ende schitlen. Die Spargeln im Salzwasser bissfest garen, weisse und
griine haben nicht die gleiche qarzeit 1,  dann auskithlen lassen.

2. Toastbrot entrinden und in Witrfeln schineiden, den Knoblauch schiilen
und feln hacken.,

2. ln elner Bratpfanne die Butter erhitzen, den knoblauch, die Brotwitrfel
beifitgen und goldbraun risten.,

4. den Rucola waschen und gut abtropfen Lassen.

5. fur die sauce, Senf, Honlg, Essig und Rapsoel mischen unod mit salz
sowie Pfeffer witrzen,

&. Dle Spargeln wit der Sauce mischen und deRorativ auf Tellern anrichten.,
etwas Rucola oaritber verteilen undd mit Mozzarellakugeln sowie Crotitons
bestreuen,
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Schweinsniersteak an Rotwein-Essig-Sauce

4 Personen.

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

2 Zweige Rosmarin und 4 Zweige Thymian
4 Schweinsniersteak, je ca. 150 gr

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1El Bratbutter

1 El Butter (1)

25 gr Zucker

1 El Tomatenpiiree

ca. 1% dl Rotweinessig

ca. 1dl Rotwein

2 dl. Rinds- oder Kalbsfond oder Fleischbouillon
4 reife Feigen  (‘oder trockene )

40 gr kalte Butter (2)

]

N

so wird’s gemacht :

Backofen auf 80 Grad vorheizen und feuerfeste Form mitwdirmen.

Schalotte und Knoblauch schilen und fein hacken Rosmarin und Thymian abzupfen.
Schweinsniersteak mit Salz und Pfeffer wiirzen, in der Bratpfanne mit Bratbutter
beidseitig 1 % Min. braten und sofort im 80 °C heissen Ofen 30 Min. nachgaren.

Inzwischen die Butter (1) im Bratensatz aufschiumen lassen, Knoblauch, Rosmarin,
und Thymian Rnusprig braten, iiber die Steaks verteilen.

Die Schalotte im Bratensatz Rurz andiinsten, Zucker und Tomatenpiiree beifiigen und
Rurz mitrosten. Mit dem Essig und dem Rotwein abloschen und alles um die Hilfte
einkochen lassen.

Den Fond und die Bouillon beifiigen und die Sauce auf ca. 1 1/2 dl einkochen lassen.

. Die Feigen halbieren, die Butter (2)in Wiirfel schneiden.

Die Butterwiirfel in die Sauce geben und einziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Feigen in die Sauce legen und nur Rurz heiss werden lassen.

die Steaks aus dem Ofen nefimen, schrdg in 2-3 Stiicke schneiden und mit Krautern und
Feigen auf die vorgewdrmten Teller anrichten. Mit der Sauce umgiessen und servieren.

Dazu passt Risotto — Milanese !
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Caramelisierte Apfel mit Joghurt-Rahm

4 Personen

_Joghurt-Rahm :

1 dl Rahwm

1 Teelsffel vanillepaste

2 el Zucker

2 Becher Joghurt nature (360 gr)
AP‘(CCL :

2 el sultaninen

2-3 El calvados  (oder Grappa)

4 wittlere Apfel (siiss - sbiuerlich)

2 El Zitronensaft

2 Bl Mandelblittchen

50 gr Zucrer

50 gy Butter

1. den Rahw stelf schlagen, vanillepaste, Zucker, Joghurt beifligen
und Rl stellen,

2. Die Sultaninen Rurz unter warmem Wasser spilen, n eine Schitssel
geben und dewn Calvados daritber glessen,

3. die Apfel schiilen, in je € Stk. schneiden, das Kerngehituse entfernen.
sofort mit Zitronensaft mischen,

4. in elner wetten Pfanne die Mandelblitter Leicht vdsten, auf ein Teller geben

5. in der gleichen Pfanne, Zucker bel mittlerer Hitze zu braunem Caramel
schinelzen Lassen, die Butter hineingeben und aufschiiumen lassen, bie
Apfel beifligen und unter hiiufigem wenden nicht zu weich ditnsten,
Dle elngewelchten sultaninen mitsamt der Flitssigkeit dazugeben und
Rriftig auflochen, dann Beiseite stellen,

&. zum Servieren die Apfel nach Belieben nochmals erwlirmen, auf Dessert-
Tellern anrichten und etwas Joghurt-Rahwm unod Mandelblittchen

dartioer verteilen.,

(Tip: eln Hauch von Zimt Uber die Apfel geben. )
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