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Rezepte , Pfannegiixle " Freiberrenkiche vom 21, Oktober 2072

Terrine von Wachteln und Pilzen 4 Personen

4 Wachtelbriistchen gewiirzt und rosagebraten, bei Oeife stellen

50 gr. Butter, gebackte Cwicheln und Kréuter

900 gr Pilze Eierschwammli, Steinpilze oder Shitake und Champignon geristet
40 gr. Sulzpulver mit Wasser oder einen spezifischen “Fond aufkochen,

nun alle Putaten in eine mit Plastikfolie ausgelegte “Torrinenform einschichfen

Fasanenparfait mit einem kleinem Herbstsalat 4 Personen

Q00 gr Tasanenbrust gebackte Cwicbeln und Kréuter ansautieren

etwas Cognac zum Abloschen, ebenfalls ehwas Portwein dazu geben,
25 gr Qulzpulver zum abbinden

 Nun durch die feine Scheibe.des Fleischwolfos droben kallstellon und mif

100 gr Ochlagrabm vermischen, fertig abschmecken und ebenfalls in eine Ierrinenform geben.

Siissmaiscreme mit Riccola Ravioll

200 gr Maiskomer mit etwas Lwiebeln andiinsten,

% Liter Gemiisefond zum auffillen, abschmecken

% Liter fliissiger Rabm dazugeben, alles gut Mixen und passieren

Strudelteigblétier auslegen, mit einer Masse von Ricotta, “Parmesan, Petersilie

und Gewiirzen in gleichméssigen absténden “Héufchen machen, dazwischen mit Giweiss einstreichen,
und ein zweites Strudelteighlatt dariiber legen Nun die Ravioli  ausstechen

m vorgebeiztem Ofen bei 200 Grad backen



Thunfischsteak und Riesenkrevette Currygemiise und Thaireis 4 Personen

900 gr. bester Thunfisch und 4 Stck Riesenkrevetion, 2 Sick ZBitronengras,

720 gr Gemiisejulienne, Ghinakobl Karotten Lauck und Sojasprossen, etwas Fngwer
it Sesamoel alles zusammen andiinsten, Gurrypulver dazugeben,

etwas Sweet Chilli und 2 dl Kokasmilch

100 gr. Fasminreis im speziellem Reiskocher dampfen

Pocliertes Kalbsfilet im Kréuter- und Robschinkenmantel 4 “Personen

Q00 gr. “Kalbsfilet pariert gewiirzt und rundum angebraten, kalistellen

100 gr Pertersilie. Lichstockel Kerbel oder Dill alles fein mixen, wiirzen

50 gr Olivenoel 50 gr. “Parmesan und etwas Broseln zum Binden,

8 Ocheiben Roschinken zum einwickeln

Das Kalbsfilet wird in eine SAlufolie eingerollt und auf 55 Grad Kemntemperatur gegart

Rotwein- “Balsamicosauce dazu,

Kartoffelpiirre 4 Personen

600 gr. meblig kochende “Kartoffeln ( Agria )

Oalz, Muscatnuss, 50 gr Butter und 1 dl heisse Mileh

Herbsthooren und Friichte. Holundersorbet

Preiselbeeren, Andenbeeren, Goji “Beeren und Hagebutfen

Oabayon mit Oiisswein und Safran

2 Eigelb, 1 ganzes Ei 30 gr Pucker und 2 dl Siisswein
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