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Zutaten fur 9 Personen:

Gemischte Vorspeisen vom Meer

Zitronen-Lachsrollen

2 Stk geraucherter Wildlachs

3 Stk Zitronen in Scheiben
geschnitten

1 Stk Zitrone, Schale gerieben

2 Stk Ziegenfrischkase
Olivendl

1 Bund Schnittlauch

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Crevetten im Speckmantel

1 Bund Pfefferminze, fein
geschnitten
1 TL Salz
18 Stk Crevettenschwanze
geschalt roh
18 Tranchen Bratspeck
4 EL Quitten-Zimt-Confit
2 TL Zitronensaft
0.5 TL Cayennepfeffer
18 Stk Zahnstocher

Rolf Roth

Klarsichtfolie auf dem Tisch auslegen,
Lachs nebeneinander auslegen. Den
Frischkase mit dem Ol und der Zitronen-
schale zu einer Paste rihren. Die Paste
auf den Lachs streichen, mit Hilfe der
Klarsichtfolie den Lachs satt aufrollen.
Etwa 30 Min. in den Tiefkuhler stellen.
Den kalten Lachs in ca. 1 cm breite
Scheiben schneiden. Jede Lachsscheibe
auf einer Zitronenscheibe anrichten, mit
dem fein geschnittenen Schnittlauch und
dem Pfeffer bestreuen.

Minze in einen tiefen Teller geben, salzen,
Crevetten darin wenden. Je eine Speck-
tranche um die Crevette wickeln. Confit

mit Zitronensaft und Cayennepfeffer ver-
rahren, Crevetten damit bestreichen.
Backofen auf 200° vorheizen, Crevetten auf
Ofengitter 8 bis 10 Min. grillieren.

Danach Crevetten an Zahnstocher stecken,
lauwarm servieren.
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Jakobsmuscheln auf Passions-Frucht-Ruebli-Sauce

5
300

8

dl  Kokosmilch

g Ruebliin kleine
Stlicke geschnitten

Stk Passionsfriichte, halbiert,
Fruchtfleisch herausgelost
Salz und Pfeffer

g Rucola
EL Balsamico bianco
EL Oliven-Ol
Salz und Pfeffer
EL Bratbutter
Stk Jakobsmuscheln
TL Salz
Stk Muschelschalenhalften

Maisschaumsuppe

[ —
P NMNNNDNDDNDDN

EL Butter

Stk Zwiebel, fein gehackt

Dose Mais (ca. 680g) abgetropft
dl  Gemusebouillon

TL scharfer Curry

dl  Vollrahm

Bund glatter Peterli geschnitten

Rolf Roth
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Kokosmilch aufkochen, Ruebli beigeben,
offen bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. weich
koécheln. Zusammen mit dem Passions-
fruchtfleisch in ein hohes Gefass geben,
fein purieren, durch ein Sieb streichen,
wurzen. Warm halten.

Rucola auf Teller verteilen. Essig, Ol, Salz
und Pfeffer verriihren, Uber den Salat
traufeln. Bratbutter in einer beschichteten
Bratpfanne erhitzen. Muscheln portionen-
weise beidseitig bei mittlerer Hitze je ca.
2.5 Min braten, salzen. Sauce in die
Muschelhalften verteilen, Muscheln darauf
anrichten.

Butter erwarmen, Zwiebeln und Mais an-
dampfen, Curry beigeben, bei mittlerer Hitze
mit diinsten. Bouillon dazu giessen, auf-
kochen. Suppe unter gelegentlichem Rihren
bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. kécheln. Fein
purieren, durch ein Sieb streichen. Rahm
steif schlagen und die Halfte sorgféltig da-
runterziehen, nur noch heiss werden lassen.
Suppe anrichten, mit restlichem Rahm und
Peterli verzieren.
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Entrecote im Brotmantel mit Pilzragout und Kiirbisbatonettes

Entrecote im Brotmantel

2 Stk Kastenbrot ungeschnitten
40 g getrocknete Cranberrys
40 g Johannisbeer-Confit
600 g Poulet-Geschnetzeltes Eiskalt
6 Scheiben Toastbrot
2.5 dlI Milch
4 dl voll Rahm Eiskalt
5 Stk Entrecote a 300g
Salz und Pfeffer

Pilzragout

200 g Krauterseitlinge

40 g Butter
1 Stk Schalotte
0.4 dl Weisswein

2 EL Kalbsjus
2 dl voll Rahm
Salz Pfeffer

Rolf Roth

Entrecote einzeln bei grosser Hitze anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Backofen auf
80° vorheizen, Entrecote ca. 1-1.5 h nieder-
garen.

Toastbrotscheiben entrinden, in der Milch
einweichen, kalt stellen. Kaltes Pouletge-
schnetzeltes mit dem Mixer purieren.
Eingeweichtes Toastbrot gut ausdriicken

und mit purieren. Soviel kalten Rahm
einrhren bis eine streichfahige Masse ent-
steht, Cranberrys und Johannisbeer-Confit
unter mischen.

Kastenbrot entrinden und der Lange nach in
dinne Scheiben schneiden. Toaststreifen auf
einer Seite auf % der Brotflache mit der Ge-
fligelfarce bestreichen.

Fleischstlicke in Toaststreifen einrollen, im
Ofen bei 180° 6-8 Min. garen. Heraus-
nehmen, 2 Min Stehen lassen, in Tranchen
schneiden.

Pilze halbieren, in Butter andiinsten, Scha-
lotte kurz mit dinsten. Mit Wein abléschen,
Kalbsjus und Rahm beifiigen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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Suss- Sauer Kirbisbatonettes (2 Tage im Voraus vorbereiten)

11 Wasser Alle Zutaten ausser dem Kirbis 10 Min.
600 g Zucker bei kleiner Hitze kochen. Kurbis kurz

4 EL Balsamico bianco im Fond mitkochen. In Einmachglas ab-

al Limone fullen, min. 2 Tage marinieren.

1 Stk Chilischote Aufwarmen und anrichten.

4 Stk Orangen, Saft und Zeste

2 Stk Zitronen, Saft und Zeste
0.5 Stk Zimtstangen

4 EL Apfel-Balsamico

400 g Kiurbis, in Batonetten
geschnitten.

Kéaseauswahl mit schwarzen Nilssen

300 g Mimolette

300 g Camembert au Calvados

300 g Vacherin Mont d’Or AOC STre™
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Kéase-Auswahl auf Teller anrichten mit Frichte, Nissen und Honig dekorieren.

en guete
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