Meni vom Freitag 10. Jan. 2014

Wintersalat

mit

Zitronen - Lachs
im Blatterteig
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Fleischvbgel

an Biersauce

Gerdstete Polenta

mit Lachner Zigerklee

Gemiuse

Blumenkohl u. Bohnen

B XU R R PR R SRR R R R T L e L T

Clementinen — Beeren - Gratin

En guetéd wiinscht Uch da
Chefkoch Andi



Wintersalat

Fir 4 Personen

80g
100 g
100 g

2Tl
8 El
6 El

Chicorée
Cicorino rosso
Endivie

Senf grobkérnig
Aceto balsamico
Baumnuss 6l
Salatkrauter
Salz, Pfeffer

Baumniisse
Butter

Putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden (vom
Chicorée 8 Blatter beiseite legen zum dekorieren).

Alle Zutaten in einer Schussel gut verriihren, wirzen.

Fein hacken und in Bratpfanne Résten (zum dekorieren)

Servieren: Seitlich den Salat auf Teller anrichten,
Baumnissen in Chicorée Blatter legen.

Zitronen - Lachs im Blétterteig

Fir 4 Personen

250 ¢
3 El
0,5

500 ¢

700g

Ricotta
Parmesan gerieben
Zitrone

Salz, Pfeffer

Blatterteig 30x40 cm.

Lachsfilet

Salz, Pfeffer

Ei, verklopft

Abgeriebene Schale, Fruchtfleisch herausgelést (2 Stk.)
filetiert, in Warfeli schneiden.
Alle Zutaten gut mischen u. wirzen.

Langs zwei ca. 1 cm breite Streifen und quer einen ca. 1 cm
breiten Streifen abschneiden, zugedeckt kihl stellen.
Teig auf ein Backpapier legen.

Vom Mittelstiick ohne Haut, graue Fettschicht entfernt, quer
aufgeschnitten.

Lachs beidseitig wirzen, eine Halfte auf die untere
Teighéalfte legen, dabei auf 3 Seiten einen Rand von ca. 3
cm frei lassen.

Fullung auf dem Lachs verteilen, zweite Lachshélfte
darauflegen. Teigrander mit Ei bestreichen, freie Teighalfte
daruberlegen, Rander mit einer Gabel zusammendricken,
Teig mit Ei bestreichen.

Mit Teigstreifen garnieren. Teig mit restlichem Ei
bestreichen, mit einer Gabel mehrmals einstechen. Mit dem
Backpapier auf ein Blech legen, ca. 15 Min. kihi stellen.
Backen:

Ca. 25 Min in der unteren Halfte des auf 220 Grad vorge-
heizten Ofens.




Fleischvogel an Biersauce

Fir 4 Personen

6 Rindssaftplatzli
12 Scheiben Speck

1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 Cornichon
1 Karotte
0,5 Bund Schnittlauch
200 g Rindshackfleisch
200 g Kalbsbrat
1 Ei

Saiz, Pfeffer, Senf

Bratbutter

3 dl Bier, hell
2 dl Bratensauce

3 Lorbeerblatter
2 Nelke

Vom Metzger dinn geschnitten, Platzli mit Senf bestreichen
(Innen) und mit Salz und Pfeffer wiirzen

Zwiebel, Knoblauch fein hacken. In der Butter hellgelb dunsten.
Abkithlen lassen.

Fein hacken.

Karotte in ca. 3 mm grosse Wurfelchen schneiden

Fein hacken

Hackfleisch, Brat und Ei verkneten.

Zwiebel, Knoblauch, Cornichon, Karotte, Schnittlauch gut
mischen. Wirzen.

Platzli quer mit 2 Specktranchen belegen. Fillung auf den
Platzli verteilen. Speck seitlich einschlagen. Platzli satt
aufrollen. Mit einem Zahnstocher fixieren, Aussen wiirzen.

Die Bratbutter erhitzen und die Fleischvégel darin rundum
hellbraun anbraten.

Mit Bier und Bratensauce abléschen. Alles zugedeckt auf
kleinem Feuer ca. 1 Stunde weich schmoren. Vor dem
Servieren die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gerdstete Polenta mit Lachner Zigerklee

Fur 4 Personen

1 Kleine Zwiebel
1 El Olivendl
150 g Polenta

1 Ei
100 g Mascarpone
50 g Geriebener Parmesan

Salz, Pfeffer, Mus-
katnuss

2 El Bratbutter

Fein hacken und in Ol glasig braten. 3.5 dl. Liter Wasser da
zugiessen und aufkochen. Polenta einrihren und zugedeckt
bei kleiner Hitze ca. 8 Min. mehr quellen als kochen lassen, ab
und zu umrithren.

Das Ei trennen. Eigelb verklopfen, Mascarpone und Parmesan
unter die Polenta rthren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, etwas abkiihlen lassen.
Das Eiweiss mit 1 Prise Salz steif schlagen, unter die Polenta
heben. Die Masse ca. 1,5 - 2 cm dick auf ein feuchtes Brett
streichen, ca. 2 Std. kalt und fest werden lassen.

Die Polenta in Rechtecke schneiden. Die Butter in einer
Pfanne erhitzen. Die Polenta stiicke darin bei mittlerer Hitze in
4-5 Min. pro Seite goldbraun résten.




Clementinen — Beeren - Gratin

Fur 4 Personen

5 Clementinen
50 g Zucker
1,6 dl Blutorangensaft

150 g Tiefgeklhite
Beerenmischung
100 g Tiefgeklhlte
Himbeeren
2 Eier
40 g Zucker
200 g Créme fraiche

Puderzucker
Vanille Glace

Clementinen schalen, weisse Hautchen mit einem Messerchen
abschaben. Frichte in Schnitze teilen (8 Schnitze beiseite
stellen fir Dekoration). Zucker und Orangensaft erwdrmen.
Clementinen schnitze darin 10 Min. ziehen lassen. Heraus-
heben und in eine ofenfeste Form geben. Orangensaft Sirup
artig einkochen lassen

Backofen auf 220°C vorheizen. Eingekochten Orangensaft, Eier
verklopfen, Zucker und Créme fraiche verquirlen.

Gefrorene Beeren auf die Clementinen verteilen, Guss dartber
giessen. Gratin in der Ofenmitte 12-15 Min. Uberbacken.

Zum Servieren mit Puderzucker bestduben eine Kugel Glace
und mit Clementine schnitz (Schmetterling) garnieren.




