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Freitag, 10. Juni 2016

Wir kochen und essen

Lauwarmer Eglisalat mit Basilikum Vinaigrette

(04
Lauchfilet mit Nudeli

a
Schnelles Erdbeer-Tiramisu

Die Rezepte sind fir 4 Personen berechnet

En Guete
Sami
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Lauwarmer Eglisalat mit Basilikum Vinaigrette

Salat

1 kleiner Chicore

Ca 80g Ruccola/Nusslisalat
8 Champignons

Wenig Zitronensatft

4 Kkleine feste Tomaten

Sauce

1 - 1% EL Zitronensaft

1 Tl Senf

Salz, Pfeffer aus der Mihle
4 — 5 EL Olivendl

8 — 12 Basilikumblatter

Fisch

4 Schnitten Eglifilet (klein)
Salz, Pfeffer aus der Mihle
Worcestersauce

Wenig Mehl

Butter

Salat waschen und risten. Gut abtropfen
Champignon waschen risten und in
Scheiben schneiden. Sofort mit Zitronensaft
mischen.

Tomaten waschen und in Schnitzchen
schneiden.

Zitronensaft, Senf, Ol, Salz und Pfeffer zu
einer samigen Sauce ruhren. Das Basilikum
fein hacken und in die Sauce geben.

Die Eglis wurzen. Kurz vor dem Service in der
heissen Butter beidseitig kurz anbraten.

Die Salatblatter, die Champignons und die
Tomatenschnitze dekorativ auf Tellern
anrichten. Mit Sauce betraufeln. Die Eglis
beigeben und sofort servieren.
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Lauchfilet mit Nudeli

Zutaten

1 Schweinsfilet ca 500g — 600g
4 Tranchen Schinken
Gruyeére Kase in Stangel

1 -2 Kkleiner Lauch
(Bindeschnur)

Salz, Pfeffer aus der Mihle
Weisser Vermouth
Weisswein

Halbrahm

Erdnussal

Bratensauce

Bouillon

Ca. 400g feine Nudeli

Das Schweinsfilet trocken tupfen und
aufschneiden (halbieren, ohne
durchschneiden). Schinken drauflegen.
Den Lauch waschen, ,ganze Blatter”
abschalen und blanchieren. Kihlen.

Den Rest des Lauches in feine Streifen
schneiden und auch blanchieren.

Die Lauchblatter und Gruyérestéangel in die
Mitte legen. Das Filet zusammenfalten und
binden.

Salzen, pfeffern und leicht mehlen.
Rundum heiss anbraten. In eine feuerfeste
Form legen.

Den Bratensatz mit gleich viel Wein und
Vermouth abléschen

Leicht einkochen. Bouillon dazugeben, die
blanchierten Lauchringe, den Halbrahm, die
Bratensauce (je nach Gefuhl).

Alles Uber das Filet geben.

In den vorgeheizten Ofen (180° ) geben. Ca.
25 Min backen

In genligend heissem Wasser bissfest
kochen
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Schnelles Erdbeer-Tiramisu

Beeren
2509 Erdbeeren
1 EL Puderzucker

Creme

1,5 dl Halbrahm

3 EL Puderzucker
250g Mascarpone
1 Tl Vanillepaste

Fertigstellen

1,5 dl Espresso (frisch zubereitet)
Ev. noch 2EL Marsala nach Belieben
6 Loffelbiskuits

)

Die Erdbeeren waschen und 4 kleine Beeren
fur die Garnitur beiseitelegen. Die restlichen
Beeren rusten und in Scheiben schneiden.
Mit dem Puderzucker in eine Schiissel geben
und mit einer Gabel grob zerdrticken.

Fir die Creme den Halbrahm mit dem
Puderzucker halb steif schlagen. Dann
sorgféaltig den Mascarpone und die
Vanillepaste unterruhren.

Den Espresso nach Belieben mit Marsala
parfimieren. Die Loffelbiskuits kurz in den
Kaffee tunken (oder betraufeln) und auf dem
Boden von 4 Dessertglasern verteilen. Die
Halfte der Mascarponecreme dariber geben.
Die Erdbeeren darauf verteilen und mit der
restlichen Creme abschliessen. Mindestens
20 Min. kuhl stellen.
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