Kalte Spargelsuppe

shokok

Appenzeller Schweinsfilet
Wildreis

Saisongemiise

Lot

Panna cotta mit Erdbeeren

C:\Eigene Dateien\menu.doc . Seitel von 4



Vorspeise Kalte Spargelsuppe

) Zutaten (4 Personen):

750 gr Weisse Spargeln
1 Essloffel Bratbutter
1 Essléffel Mehl
5 dl Gemisebouillon
Pfeffer aus der Miihle
50 gr Bundnerfleisch-Tranchen
1 Becher Blanc battu (200 gr)
einige Zweige Kerbel

ASANENENENENENEN

Vorbereitung

Spargeln waschen und grossziigig schélen. In kleine Stiicke schneiden.

* Zubereitung

In Pfanne Bratbutter schmelzen. Unter Rithren Mehl andiinsten, ohne braun werden zu lassen.

Pfanne vom Herd nehmen und unter stindigem Weiterriithren Bouillon in kleinen Mengen
beifiigen.

Spargelstiicke beigeben und 15 Min. weichkochen.
Abkalten lassen und in den Kiihlschrank stellen.

Servieren

Bindnerfleisch fein hacken. Blane battu zur Suppe geben und mit Mixstab plrieren.
Pfeffer beigeben und in Suppenteller anrichten.
Blndnerfleisch dartiberstreuen und mit Kerbelblatter garnieren.
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- Hauptspeise Appenzeller Schweinsfilet

| Zutaten (4 Personen):

v' ca. 500g Schweinsfilet

v 80g Riebli- und Lauchstreifen

v 8 Scheiben Mostbrockii

v 50g Appenzellerkise, in Brockli

v 1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

v 1,5dl Weisswein

v 2,5dl Vollrahm

v 1 Essloffel Trockenbouillon, Muskat, Cayenne
v 8-10 Holzli

v Faden zum Abbinden

. Vorbereitung

Riiebli- und Lauchstreifen (Gemiise Julienne) kurz weich kochen.

Schweinsfilet langs aufschneiden (vom Metzger).

Filet mit Schnittlauch, gekochtem Gemiise, Mostbrockli, Kisebrockli und nomals Gemise
fillen

Filet zusammenfalten, mit Hélzchen einstecken und mit Schnur zubinden.

Zubereitung

Filet mit Pfeffer und Salz wiirzen, mit Mehl bestéuben.

Filet auf allen Seiten anbraten und in Gratmforrn legen.

Bratsaft mit Wein einkochen

Rahm dazugeben und mit Muskat, Cayenne und Trockenbouillon wiirzen
Kochende Sauce liber Filet giessen

In Backofen (180 - 200 Grad) 15 Minuten garen

' Servieren

Fleisch auf Brett legen und mit Folie zudecken.
Rahmsauce in Pfanne sieben.
HOlzli und Schnur entfernen.
Erst Sauce und dann Filet auf Teller anrichten.
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Dessert Panna cotta mit Erdbeeren

Zutaten (4 Personen):

v 5 Blatt Gelatine

v Y Zitrone

v 4dl Vollrahm

v 1dl Milch

v 1 Zimtstange oder Vanillestengel
v 2 Essléffel Zucker

Sauce:

v 350 gr Erdbeeren

v 1 Essléffel Zitronensaft

v 2 Essloffel Puder- oder Gelierzucker
Vorbereitung

Gelatine auflésen.

Zitronenschale diinn abschilen,

evtl. Vanillestengel aufritzen.

In Pfanne Rahm, Milch, Zimt-/Vanillestengel, Zueker und Zitronenschale aufkochen.
Beil mittlerer Hitze 5 Min. offen kécheln lassen.

Anschl. durch ein Sieb wieder in Pfanne zuriickgeben.

Gelatine unter stdndigem Riihren beifiigen und wieder kurz aufkochen.

Créme in Puddingférmchen verteilen und etwas abkiihlen lassen.

Im Kihlschrank mind. 2 - 3 Stunden fest werden lassen.

Zubereitung Sauce

Einige Erdbeeren zur Garnitur halbieren. .
Ubrige Erdbeeren halbieren und mit Zitronensaft und Zucker mischen. 5 Min. stehen lassen.
Mit Mixstab gut piirieren und anschl. sieben.

Bis zum Gebrauch kiihlstellen.

Servieren

Bei Puddingformen grosser Deckel ablésen, tiber Teller stiirzen und anschl. kleiner Deckel
- Offnen -> Pudding sollte sich I6sen. :
Mit Sauce und Erdbeeren garnieren

- "En guete"
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