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Lauch-Kartoffelsuppe

Rindsmedaillon in Rotweinsauce
Barlauch-Spatzli
Dorrbohnen

Zitronen-Feuilletés
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|_auch-Kartoffelsuppe

2dl Weisswein

8 dl Wasser zum kochen bringen und mit

Bouillon ca. 5 Min einkochen lassen.

200g Lauch in kleine Ringe schneiden

200g Kartoffeln (mehlig) wirfeln und zusammen mit dem Lauch der

Bouillon beigeben. Gut einkochen lassen.
Das Ganze dann mit dem Stabmixer

plrieren
1 dl Vollrahm darunterziehen und mit
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer abschmecken.
100g Bratspeck in feine Streifen schneiden, anbraten und

der Suppe beigeben.

Brot in ca. 1cm grosse Wiirfel schneiden, in etwas Ol gut anbraten und dann die
Croutons zum garnieren verwenden.
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Rindsmedaillon mit Rotweinsauce

5 dl Rotwein auf mittlerem Feuer auf ca. 1dl einkochen
lassen.

Den Backofen auf 70 Grad vorheizen

4 dicke Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und im

(gut gelagerte Huft) Bratbutter 2 Minuten kraftig anbraten.
Sofort auf eine vorgewarmte Platte geben
und im Ofen bei 70 Grad ca. 45 Minuten
nachziehen lassen.

Das tberschussige Fett aus der Pfanne abgiessen. Den Bratensatz mit

0.5 dl Portwein abloschen und zur Halfte einkochen
lassen.

Dann den eingekochten Rotwein dazu giessen und

1 TL Tomatenplree beifligen. Nochmals kurz aufkochen und
beiseite stellen.

Fur die Garnitur:
1 Zwiebel in diinne Ringe schneiden, in

etwas Mehl wenden und im Bratbutter knusprig braun
rosten. Danach auf Kiichenpapier
abtropfen lassen

Die Sauce nochmals kurz aufkochen und
2 EL Vollrahm unterriihren

ca. 80g Butter in Stlicken unter die Sauce ziehen bis sie
leicht gebunden ist. Mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Rindsmedaillon auf vorgewéarmten Tellern mit Sauce und den Beilagen
anrichten und mit den Zwiebelringen garnieren
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Barlauch-Spatzli

80g frischen Bérlauch waschen, tropfnass in ein Pfanne geben
und zugedeckt ddmpfen bis er zusammen
gefallen ist. Sofort in eiskaltem Wasser
abschrecken, abgiessen und gut
ausdricken, dann fein hacken.

300g Mehl

1 TL Salz

wenig Muskatnuss

1,2dl Wasser

3 Eier

2 EL Sonnenblumendl in eine Schussel geben und mit Mixer
verquirlen bis der Teig Blasen wirft.
Den gehackten Barlauch darunter mischen
und ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Reichlich Wasser aufkochen und salzen. Den Teig durch das Spatzli-Sieb
(portionenweise) in das kochende Wasser streichen. Sobald sie an die
Oberflache steigen, mit einer Lochkelle herausnehmen und kalt abspdilen.

Vor dem servieren die Spatzli in Butter bei mittlerer Hitze unter regelmassigem
wenden aufwarmen.

Dorrbohnen

100g Dd6rrbohnen 40-60 Minuten in lauwarmem Wasser
einweichen, abgiessen und mit kaltem
Wasser griindlich abspulen.

1 Zwiebel (feingehackt)
3 Knoblauchzehen (Scheiben)

Butter andunsten, die Bohnen beigeben und mit

Bouillon abléschen. Dann zugegeckt wahrend
mind. 45 Minuten bei leichter Hitze garen
und mit

Salz und Pfeffer abschmecken
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Zitronen-Feuilletés

Vorbereitung:

1 Bléatterteig-Blatt mit etwas Wasser bestreichen, ein zweites darauf legen und
ganz leicht dartiber wallen. Herzen ausstechen und auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. Kurz kiihl stellen.

Zum backen 10 Minuten in den auf 220 Grad vorgeheizten Ofen geben (Mitte),
Ofen ausschalten und bei leicht gedffneter Tilre das Gebéck ca. 10 Minuten
trocknen lassen, herausnehmen und auskihlen

Fillung:

2 dl Wasser

150g Zucker

2 Eier

1 Bio Zitrone (nur die Schale) in eine Pfanne geben und gut verrihren.

2 EL Maizena

2 Zitronen (nur den Saft)

1 Orange (nur den Saft) ebenfalls verriihren und auch in die Pfanne
geben. Alles bei mittlerer Hitze unter
stdndigem Rihren mit dem Schwingbesen
kurz vors Kochen bringen. Pfanne vom
Herd nehmen und kurz weiter riihren.
Masse in einer Schussel kaltstellen.

1,5 dl Vollrahm steifschlagen und vor dem Fillen darunter
ziehen

Fallen:

Die abgekihlten Feuilletés kurz vor dem servieren mit einem Messer sorgfaltig
quer halbieren. Je 2-3 EL Fullung auf den Bddeli verteilen, Deckel darauflegen
und mit etwas Puderzucker bestauben.

En Guete wiinscht da Chef

T

Bruno
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