Smarebrgt Menu 25.10.2001

Lauchsalat mit Balsamico
Kiirbissuppe mit Peperoncini

Lammriickenfilet
an zweierlei Saucen
Riiebli-Hardopfelstock
a la mode du Joe

Apfelrosti
Mit Pfirsich-Kompott

Da freut sich das Schwein,
......... damol preicht’s es Lamm!!!

Wenn jemand “ein Problem mit Lamm” haben sollte, so bitte ich ebenfalls um
Mitteilung bis zum oben erwahnten Datum.



Lauchsalat mit Balsamico

Zutaten:

1000|g Lauch

4|EL | Erdnussol

4 EL Balsamico

2 Prise Meersalz

Gemahiener Pfeffer

10| EL Haselnussol

Zubereitung:

Den oberen Drittel vom Griin des Lauches abschneiden

Lauch langs hatbieren und gut waschen

In schrage Stlicke von ca. 2 cm schneiden

Bratpfanne stark erhitzen und das Ol heiss werden lassen

Lauchstiicke ca. 6 Minuten unter 6fteren Wenden diinsten

Aus Pfanne nehmen und noch warm mit Essig, Meersalz,
Pfeffer und Haselnussél gut mischen

Servieren:

Auf Teller anrichten

Sofort servieren




Kiirbissuppe mit Peperoncini

Zutaten:
1000 |g Speisekiirbis
4| EL | Olivendl
418tk | Ziebeln
2| Stk | Knoblauchzehen
11Stk | Peperoncini
15|dl Rindsbouillon
Salz, Pfeffer aus der Miihie
1]di Rahm geschlagen
Basilikum
Zubereitung:
Kirbisschale und Kerne samt Fasern entfernen
Im Schmortopf die Zwiebelscheiben in Olivendi hellbraun
andinsten
Peperoncini, gehackter Knoblauch und Kirbis zugeben und
kurz mitdlinsten
Etwas Bouillon beifligen und 35 Minuten kdcheln lassen
Rahm steif schlagen
Das Ganze piirieren, restliche Bouillon beifligen, aufkochen
und wilrzen
Servieren:

Suppe in Teller schépfen

i | Ca. 1 Loffel geschlagener Rahm im Zentrum des Teller

platzieren

Mit Basilikum-Blatt dekorieren

Sofort servieren




Lammriickenfilet

Zutaten:

8| Stk

Lammriickenfilets

Salz

Pfeffer aus der Miihle

2| Stk

Lorbeerblatter

2] Stk

Thymianzweige

1| Bund

Petersilie

Eingesottene Butter

Zubereitung:

Backofen auf 250 Grad vorheizen

Lammrickenfilet mit Salz und Pfeffer rassig wiirzen

Ein Lohrbeerblatt, die Halfte des Thymians und die Petersilie
fein hacken und {iber das Fleisch streuen

im Bréter oder in der Pfanne mit eingescttener Butter die
Filets 3 Minuten an jeder Seite anbraten

Im Ofen wahrend 15 Minuten fertig braten

Nach dem Braten Fleisch sofort aus dem Ofen nehmen

Servieren:

Fleisch schrég aufschneiden

Mit beiden Saucen und den Pilzen anrichten




Garnitur

Zutaten:
200{g Frische Morcheln
20ig Kochbutter
Salz
Pfeffer aus der Mihle
1Stk | Knoblauchzehe
1{EL |Petersilie
Zubereitung:
Morcheln gut waschen und halbieren
Kochbutter leicht erhitzen
Morcheln mit einem Hauch Knoblauch und Petersilie
anbraten
Mit Salz und Pfefferr leicht wiirzen
Servieren:

Mit den Lammr{ickenfilets servieren




Saucen

Zutaten:

1. Sauce

4| d! Braune Kalbssauce (Demiglace)

Saiz

Stk | Lohrbeerbléatter

2
2| Stk | Tymianzweige
1| Bund | Petersilie

2. Sauce

15| Stk | Knoblauchzehen

2|dl Rindsbouillon

Zubereitung:

1. Sauce

Die eingesottene Butter im Bréter abgiessen

Braune Kalbsssause beifiigen

Restliche Krauter (Thymian, Petersilie und Lohrbeerblatt)
hineingeben und aufkochen

Sauce gut durchkochen und abschmecken

Font absieben

2. Sauce

Knoblauch im Wasser aufkochen

Abgiessen und in die Rindsbouition geben

Um die Halfte einkochen lassen

Mit Mixer pirieren und mit Salz abschmecken

Servieren:

Saucen separat zum Lammriickenfilet servieren




Ruebli-Hardopfielstock a la Mode du Joe

Zutaten:

1200 g Kartoffeln

100{g Butter

500 | mi Milch oder Rahm

Salz und Pfeffer

Muskat

1000 g Riebli

500 | mi Fieischbrithe

Petersilie

Zubereitung:

Harddpfel

Kartoffeln schélen und in Stiicke schneiden

Kartoffein Kochen (analog Salzkartoffeln)

Heisse Kartoffein durch Passvite driicken

Die weiche Butter fiockenweise unterrithren

Mit Salz und Muskat wiirzen

Milch und Rahm erhitzen und nach und nach unter die
Kartoffelmasse rithren, bis die gewl(inschte Konsistenz
erreicht wird

Riibli

Ribli in Scheiben schneiden und 10 Minuten in Brithe garen

Ca. 200 g der schénen Riiblischeiben auf die Seite legen

Mit dem Mixer die 800g piirieren

Mit Salz und Pfeffer abschmecken

Marriage

Harddpfelstock und Riiebli vertthren bis durchgehende
Verfarbung besteht.

Servieren:

Servieren:

Auf Teller anrichten

Mit den beiseitegelegten Ribli und Persilie dekurieren

Sofort servieren




-

Apfelrdsti mit Nektarinen-Kompot

Zutaten:

16| Stk | Apfel (Berner Rose oder Boskop)

80|g Zucker

80|g  |Butter
8|Stk | Nektarinen
60|g  |Butter

1}di Zuckersirup

21dl Nektarinen-Likér

11Stk | Zitrone (Zitronensaft)

Zubereitung:

.| Apfel schélen und in gleichméssige Stabchen schneiden.

Zucker in Pfanne geben und leicht karammelisieren lassen

Butter und Apfel dazugeben und wie Rosti von beiden Seiten
bei milder Hitze 8 Minuten braten

Nektarinen im kochenden Wasser blanchieren und in
Eiswasser abschrecken

Nektarinen schalen und in Scheiben schneiden

kurz in Butter andinsten, mit Zuckersirup und Likdr
tibergiessen

Mit Zitronensaft abschmecken und einkochen

Das Kompott auf der Apfelrsti verteilen

Servieren:

Mit einem ...... servieren




