Tisch 2

Menu 1. Oct 2014

Franzosische Kiiche

Lauchcremesuppe mit Quarkklésschen
1@

Salat mit Ziegenkase

ONC)

Hirsch-Entrecbote

OO

Kaseteller



Lauchcremesuppe mit Quarkklosschen

Zubereitung

Gemiise fein schneiden. Im Ol bei kleiner Hitze langsam andiinsten. Mit Wein
abléschen, Brihe, Milch und Rahm auffillen. Langsam kécheln lassen bis die
Gemiuse weich sind. Mit einem Mixer sehr gut durchmixen und durch ein feines Sieb
passieren.

Mit Salz, Pfeffer und Tabasco absschmecken.

Die Kldsschen in der Hand mit einem Lo6ffel formen und in einer leichten Bouillon
pochieren.

Zutaten fur 4 Personen

50 g Zwiebeln

50 g Sellerie

200 g Lauch

100 g Kartoffeln

2 cl Erdnussol

1 Schluck Weisswein
5 dl Gemusebrihe

2 dI Milch

1 dl Rahm

Salz, Peffer, Tabasco
Klésschen

60 g Magerquark

15 g Ei, Mehl, Salz, Pfeffer (alles mischen)



Salat mit Ziegenkase

Zutaten

Fir 2 Portionen

1 kleiner Radicchio

1 Romersalat

1/4 Kopf Friséesalat

2 El Weil3weinessig

1 Tl grober Senf

2 Tl flissiger Honig Salz Pfeffer
6 El Rapsol

120 g Ziegenkaserolle

1 Scheibe Frihstucksspeck
1 Apfel

2 EI Ol

Zeit

40 min

Zubereitung

1. 1 kleinen Radicchio, 1 Romersalatherz und 1/4 Kopf Friseesalat putzen.
Salatblatter in grobe Stiicke zupfen, waschen und trocken schleudern.

2. 2 El Weilweinessig mit 1 El Wasser, 1 Tl grobem Senf, 1-2 Tl flissigem Honig,
Salz und Pfeffer verrihren. 6 El Raps6l unterriihren.

3. 120 g Ziegenkaserolle in 6 Scheiben schneiden. Mit je 1 Scheibe Frihsticksspeck
umwickeln. Von 1 Apfel das Kerngehause ausstechen. Apfel in 6 Scheiben

schneiden.

4. Salat mit der Vinaigrette mischen. 2 El Ol in einer groRBen Pfanne erhitzen.
Ziegenkasetaler und Apfelscheiben darin bei starker Hitze auf jeder Seite 2 Min.
braten. Ziegenké&se vorsichtig auf die Apfelscheiben legen und auf dem Salat

anrichten.



Hirsch-Entrecote

F13g

Ed6g

800 g Hirsch-Entrecote am Stiic
k

Ol zum Anbraten
0.75TL Salz
wenig Pfeffer Mihle

Zwetschgensauce

1 TL Bratbutter

300 g Zwetschgen entsteint,
geviertelt

1TL Zucker

1 dl Rotwein (z. B.
Chateauneuf-du-Pape)

2 dI Wildfond oder
Fleischbouillon

1 Sternanis
1TL Butter, weich
1TL Mehl
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Kh 44 g

Nahrwert pro Person: ~ ca. 55Min

: = i 483 kcal

4 Personen

Und so wirds gemacht:

g

Fleisch ca. 1 Std. vor dem Anbraten
aus dem Kuhlschrank nehmen.

. Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Bratgeschirr in der unteren Halfte des
vorgeheizten Ofens heiss werden
lassen.

. Fleisch wiirzen. Ol in einer Bratpfanne

heiss werden lassen. Fleisch rundum
ca. 5 Min. anbraten. Herausnehmen,
ins heisse Bratgeschirr legen,
Fleischthermometer an der dicksten
Stelle einstecken.

Und so wirds gemacht:

1

Bratbutter in einer beschichteten
Bratpfanne heiss werden lassen.
Zwetschgen und Zucker beigeben, ca.
5 Min. braten, herausnehmen.

2. Wein, Fond und Sternanis in dieselbe

Pfanne geben, Flissigkeit ca. auf die
Halfte einkochen. Sternanis
herausnehmen. Butter und Mehl
mischen, portionenweise
darunterriihren, ca. 2 Min. kochen.
Zwetschgen beigeben, Hitze
reduzieren, ca. 5 Min. kdcheln, Sauce
wiurzen.



Betty Bossi

Rosti mit Schalotten
800 g Gschwellti (fest kochende
Sorte) vom Vortag, geschalt

50 g rote Schalotten, in feinen
Ringen

wenig Muskat
0.5TL Salz
wenig Pfeffer
Bratbutter zum Braten

Braten:

Und so wirds gemacht:

1.

Kartoffeln an der Rostiraffel in eine
Schissel reiben, Schalotten beigeben,
wirzen, mischen.

. Bratbutter in einer beschichteten

Bratpfanne heiss werden lassen.
Kartoffelmischung beigeben, unter
gelegentlichem Wenden ca. 5 Min.
anbraten.

. Rosti in 4 Portionen teilen, zu kleinen

Kuchen formen (siehe «Gewusst
wie»), offen bei mittlerer Hitze ca. 10
Min. goldbraun braten. Rosti wenden,
wenig Bratbutter in die Pfanne geben,
offen ca. 10 Min. fertig braten.

ca. 12 Min. in der unteren Halfte des vorgeheizten Ofens. Die Kerntemperatur soll ca. 60 Grad betragen (a
point). Anschliessend ca. 10 Min. im ausgeschalteten, leicht gedffneten Ofen ruhen lassen. Fleisch

tranchieren, mit der Sauce anrichten.

Lasst sich vorbereiten:

Sauce 1/2 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt im Kihlschrank aufbewahren. Kartoffelmasse ca. 3 Sid. im

Voraus mischen, zugedeckt im Kihlschrank aufbewahren.

Gewusst wie:

Die Rosti lasst sich einfach mit einem Ausstechring von ca. 10cm@ zu Portionen formen.



