
 

 
 

 

 

 

 

 

Tisch 2 

 

Menu 1. Oct 2014 

 

Französische Küche 

 

 

Lauchcremesuppe mit Quarkklösschen 

 

Salat mit Ziegenkäse 
 

 

Hirsch-Entrecôte 

 

Käseteller 

 

 



Lauchcremesuppe mit Quarkklösschen 

Zubereitung 

Gemüse fein schneiden. Im Öl bei kleiner Hitze langsam andünsten. Mit Wein 
ablöschen, Brühe, Milch und Rahm auffüllen. Langsam köcheln lassen bis die 
Gemüse weich sind. Mit einem Mixer sehr gut durchmixen und durch ein feines Sieb 
passieren.  

Mit Salz, Pfeffer und Tabasco absschmecken.  

Die Klösschen in der Hand mit einem Löffel formen und in einer leichten Bouillon 
pochieren.  

 Zutaten für 4 Personen 

 50 g Zwiebeln  
 50 g Sellerie  
 200 g Lauch  
 100 g Kartoffeln  
 2 cl Erdnussöl  
 1 Schluck Weisswein  
 5 dl Gemüsebrühe  
 2 dl Milch  
 1 dl Rahm  
 Salz, Peffer, Tabasco  
 Klösschen  
 60 g Magerquark  
 15 g Ei, Mehl, Salz, Pfeffer (alles mischen)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Salat mit Ziegenkäse 
 

 
 
Zutaten 
Für 2 Portionen 
1 kleiner Radicchio 
1 Römersalat 
1/4 Kopf Friséesalat 
2 El Weißweinessig 
1 Tl grober Senf 
2 Tl flüssiger Honig Salz Pfeffer 
6 El Rapsöl 
120 g Ziegenkäserolle 
1 Scheibe Frühstücksspeck 
1 Apfel  
2 El Öl  
Zeit 
40 min 
 
Zubereitung 

1. 1 kleinen Radicchio, 1 Römersalatherz und 1/4 Kopf Frisèesalat putzen. 
Salatblätter in grobe Stücke zupfen, waschen und trocken schleudern.  

2. 2 El Weißweinessig mit 1 El Wasser, 1 Tl grobem Senf, 1-2 Tl flüssigem Honig, 
Salz und Pfeffer verrühren. 6 El Rapsöl unterrühren.  

3. 120 g Ziegenkäserolle in 6 Scheiben schneiden. Mit je 1 Scheibe Frühstücksspeck 
umwickeln. Von 1 Apfel das Kerngehäuse ausstechen. Apfel in 6 Scheiben 
schneiden.  

4. Salat mit der Vinaigrette mischen. 2 El Öl in einer großen Pfanne erhitzen. 
Ziegenkäsetaler und Apfelscheiben darin bei starker Hitze auf jeder Seite 2 Min. 
braten. Ziegenkäse vorsichtig auf die Apfelscheiben legen und auf dem Salat 
anrichten.  

 
 

 



 



 


