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Gemiuse-Ura-Maki mit Sesamrand
GemlUse-Hoso-Maki
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Auflockerung
Mojito
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Hauptgang

Chateaubriand mit Sauce Bérnaise
Pasta Tagliatelle «zweifarbig»
Gemuisebouqgouet
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Dessert
Karibischer Fruchtsalat mit Rum

div. Guetzli

Anis Haselnuss Ecken
Chili-Sablés
Ingwer Brownies
Rosinen Muskat Hockerli
Zimt Spritzgeback
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Bier/Tee: Shinga, Tsingtao, Chang, Tiger / Jasmintee, Pfefferminztee

Rotwein: Zweigelt Unplugged, Hannes Reeh, Neusiedlersee, Osterreich, 2010/2011
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Apéro
Sangria

fir 16 Personen

4 | Rotwein (Sangria)
6 dl Orangensaft
4 Zitronen
4 Orangen
4 Apfel
20 EL Zucker
4 Zimtstangen
40 Eiswirfel
19 Strohhalme (Sangria)

1 Zundchst werden die Zitrone und die Orange in Stiicke geschnitten, wobei die Schale nicht
entfernt wird. Dann den Orangensaft, die Obststlicke und den Zucker in den Rotwein und das ganze
umrihren. Dann die Zimtstange der Sangria zufligen. Die Sangria eine Stunde kalt stellen.

2 Die Zimtstange wird vor dem Servieren wieder entfernt und die Eiswirfel zugefiigt.

3 Serviert wird die Sangria in grossen Glasern.

Oliven

flr 8 Personen

200 g Oliven schwarz
200 g Oliven grin
200 g Oliven mit...
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Tortilla im Backofen
flr 8 Personen

2 dl Olivendl
4 Knoblauchzehen
8 Frihlingszwiebeln
2 Peperoni grin
2 Peperoni rot
6 Kartoffeln (geschwelt, geschalt)
10 Eier
150 g Sauerrahm
300 g Manchego (gerieben)
4 EL Schnittlauch (geschnitten)
Pfeffer
Salz
Zahnstocher

1 FEin eckiges Kuchenblech mir einem Rand von Minimum 3 cm Rand Héhe sehr gut mit Ol
einfetten. Backofen auf 180° C vorheizen.

2 Den Knoblauch schalen, die Frihlingsziebeln schalen und fein schneiden, die Peperoni waschen
entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

3 In etwas Ol die Zwiebeln andiinsten den Knoblauch dazu pressen, die Peperoni Wiirfel
darunterheben und alles etwa 8 Minuten diinsten. Danach beidseitig stellen und auskuhlen lassen.
Kartoffeln in kleine Wirfel schneiden und mit dem Gemiuse vermischen.

4 Die Eier schaumig schlagen, mit Sauerrahm, Kase, und Schnittlauch vermischen.
Gemisemischung darunterheben, salzen und pfeffern.

5 Alles in das Kuchenblech giessen und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen etwa
35 Minuten backen. Die Mischung muss auch innen gestockt sein.

6 Im Blech in die Tortilla in Quadrate von ca. 3 cm Grdsse schneiden und einem Zahnstocher
warm oder kalt servieren.
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Tortilla mit Steinpilzen

fir 8 Personen

400 g Steinpilze
6 EL Knoblauch-0l
Pfeffer
Salz
10 Eier
4 EL Olivenol
Zahnstocher

1 Die Steinpilze putzen und mit einem Klichentuch abreiben eventuell waschen und vorsichtig
abtrocknen. Pilze in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Mit Knoblauchdl betraufeln,
salzen und pfeffern.

2 Die Eier in einer Schissel schaumig schlagen, die Steinpilze daruntermischen.

3 In einer Pfanne das Ol langsam erhitzen. Die Ei-Pilz-Masse in Portionen (ca. 1 cm dick)
hineingiessen und langsam Stocken lassen. Die Tortilla um drehen und beidseitig hellbraun backen.

4 Die Steinpilz-Tortilla in Quadrate von ca. 3 cm Grésse schneiden und immer zwei Stlicke mit
einem Zahnstocher warm oder kalt servieren.
Tapanade nach andalusischer Art

fur 8 Personen

300 g Oliven schwarz
4 EL Kapern
1 Dose Thunfisch in Ol
12 Anchovisfilets
2 EL Zitronensaft
2 TL Senf
12 EL Olivenol
1TL Krauter getrocknet (z.B. Oregano, Rosmarin, Thymian)
Salz
Pfeffer (frisch gemahlen)
Toastbrot

1 Die Oliven und die Kapern abtropfen lassen. Die Oliven entsteinen und beides in einen Mixer
geben. Den abgetropften Thunfisch, die Anchovisfilets, Zitronensaft und den Senf ebenfalls dazu
geben, die Masse fein plrieren.

2 Unter standigem Mixen nach und nach das Olivendl vorsichtig darunter mischen. So lange
weitermixen, bis die richtige Konsistenz erreicht ist. Die Krauter, das Salz und den frisch
gemahlenen Pfeffer dazu geben und weitermixen.

3 Abschmecken und zugedeckt mindestens 3 Std. durchziehen lassen.

Dazu passt: Toastbrot
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Asiatisch- / Orientalisches-Buffet

Sushi-Reis

ergibt 12009 fertigen Sushi Reis

500 g Sushi-Reis
1.51 Wasser

4 TL Salz

4 TL Zucker

8 EL Reisessig

1 Reis in einem Sieb unter fliessendem, kaltem Wasser durchspiilen bis das abfliessende Wasser
klar bleibt.

2 Reis mit 1,5 Liter Wasser aufkochen, 2 Minuten kécheln lassen, dann ohne Hitze zugedeckt 10
Minuten quellen lassen. Reis offen weitere 10 Minuten quellen lassen.

3 Inzwischen Salz und Zucker in Reisessig erwarmen. Reis in eine Schissel geben und mit der
Marinade betrdufeln und mit einer Gabel locker durchmischen.
Gemiise-Ura-Maki mit Sesamrand

ergibt 20 Stick

8 EL Sesamsamen
0.25 Salatgurke
1 Avocado (reif)
2 TL Zitronensaft
8 Salatblatter (Kopf)
1EL Mayonnaise
4 Nori-Blatter
500 g Sushi-Reis (fertiger)
1dl Soja-Sauce
1 MS Wasabi

1 Den Sesam ohne Fett goldbraun résten, auf einem Teller abkiihlen lassen.

2 Die Gurken waschen, langs halbieren, mit einem Loffel entkernen. Die Gurken mit der Schale in
etwa 2 cm dicke streifen schneiden. Die Avocado halbieren und mit einem Loffel aus der Schale
heben. Der lange nach in Streifen schneiden und sofort mit Zitronensaft betraufeln.

3 Salatblatter waschen und abtrocknen. Die Mayonnaise auf die Salatblatter streichen und die
Blatter einzeln aufrollen.

4 Die Bambusmatte mit Frischhaltefolie einpacken, umwickeln und ein Nori-Blatt mit der glatten
Seite nach unten darauf legen.

5 Ein Viertel des Sushi-Reis mit angefeuchteten Handen darauf verteilen und festdriicken, dabei
an der Langsseite oben und unten einen schmalen Streifen frei lassen. Das Blatt vorsichtig
umdrehen, sodass der Reis auf der Folie liegt.

Im unteren Drittel ein Viertel der Salatrédlichen, der Gurkenstreifen und der Avocadostreifen legen.
Reis, Nori-Blatt und Fillung mit Hilfe der Bambusmatte aufrollen. Rolle vorsichtig im Sesam walzen.

6 Aus den restlichen Zutaten drei weitere Rollen formen. Jede Rolle in finf gleich grosse Scheiben
schneiden.
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Gemiise-Hoso-Maki (Mohren, Gurken, Avocado, Randen)

ergibt 64 Stlick (je 16 pro Gemlseart)

400 g Moéhren
0.5 Salatgurke
1 Avocado (reif)
1 Rande gekocht
8 EL Sake
3 EL Wasser
2 TL Zucker
2 MS Salz
4 Nori-Blatter
600 g Sushi-Reis (fertiger)
3 dl Soja-Sauce
3 MS Wasabi

1 Die Mo6hren schéalen und in etwa 1 cm dicke Stifte schneiden. Sake mit 3 EL Wasser, Salz und
Zucker aufkochen. Die Méhrenstifte etwa 1 Minute darin kochen lassen.

2 Die Gurke waschen, entkernen und mit der Schale in 1 cm grosse Stifte schneiden. Die Avocado
halbieren und mit einem Loffel aus der Schale heben. Der lange nach in Streifen schneiden und
sofort mit Zitronensaft betrdaufeln. Die gekochte Rande schélen und in etwa 1 cm dicke Stifte
schneiden.

3 Die Nori-Blatter quer halbieren. Ein halbes Nori-Blatt auf die Bambusmatte legen und s Sushi-
Reis mit angefeuchteten Handen darauf verteilen und festdriicken, dabei an der Langsseite oben
einen schmalen Streifen frei lassen. Im unteren Drittel die halfte der Mohren legen. Reis, Nori-Blatt
und Fullung mit Hilfe der Bambusmatte aufrollen. Aus den restlichen Zutaten einzeln 7 weitere
Rollen formen.

4 Jede Rolle in 8 gleich grosse Scheiben schneiden. Die Schnitte kdnnen auch einseitig schrag
sein.
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Fleischspiesschen

flir 8 Personen

1 kg Schweinefleisch (Nuss)
80 Holzspiesschen
2 Galgant 2 cm (frisch)
2 Stengel Zitronengras (frisch)
2 TL Koriandersamen
2 TL Kreuzkimmelkdrner
1TL Salz
1TL Pfeffer schwarz (frisch gemahlen)
200 g Zucker
2 EL Currypulver
8 di Kokosmilch (ungeslisst)
2 Salatgurke
10 Schalotten
2 Peperoni rot
5.0 di Reisessig (ersatzweise milder Weinessig)
2.5dl Wasser

zum Abschmecken
Reisessig (etwas)
Zucker (etwas)

1 Schweinefleisch kalt abwaschen und trockentupfen. Dann quer zur Faser in diinne Scheiben
schneiden, diese dann in etwa 10 cm lange und 3 cm breite Streifen schneiden. Holzspiesschen in
Wasser einlegen, damit sie spater auf dem Grill nicht so leicht verbrennen.

2 Galgant schéalen und kleinhacken, Zitronengras waschen und in diinne Scheiben schneiden.
Beides zusammen mit Koriandersamen und Kreuzkiimmelkdrnern im Mérser zerstossen. Salz,
Pfeffer, 2 EL Zucker, Currypulver und 6 EL von der dicken Schicht oben auf der Kokosmilch
ebenfalls untermischen. Schweinefleisch anschliessend mit dieser Mischung witirzen.

3 Schweinefleisch zugedeckt im Kihlschrank mindestens 1 Stunde marinieren lassen.
Anschliessend der Lange nach ziehharmonikaartig auf die eingeweichten Spiesschen stecken.

4 Fir den Salat Gurke schalen oder grindlich waschen, der Lange nach vierteln und in
hauchdiinne Scheiben schneiden. Schalotten schalen und ebenfalls in hauchdliinne Scheiben
schneiden. Peperoni waschen, entstielen, entkernen und in diinne Ringe schneiden. Danach
grundlich die Hande waschen.

5 Fir die Sauce V4 | Wasser mit Essig, dem restlichen Zucker und 2 Msp. Salz etwa 1 Min. kochen
und anschliessen abkihlen lassen.

6 Kurz vor dem Servieren die Gurkenmischung mit abgekuhlter Sauce mischen und mit Essig und
Zucker sliss-sauer abschmecken.

7 Spiesschen auf dem Holzkohlengrill etwa 3 Min. je Seite oder im Backofen oben mit Oberhitze
etwa 15 Min. garen, bis sie gebraunt sind. Dabei 6fter wenden. Mit lauwarmer Erdnusssauce und
dem Salat servieren.

Variante: Sie kdnnen auch Rinder- oder Hihnerbrustfilet verwenden.

Tip! In Asia-Laden werden auch fertige Gewlirzmischungen fiir Saté (auch Satay) gefiihrt. Fragen
Sie danach! Auch die Erdnusssauce gibt es dort fertig gemischt zu kaufen.

8/17



Siiss-sauer-scharfe Sauce

flir 8 Personen

1 Paprikaschote rot

2 Knoblauchzehen

4 Chilischoten rot (thailandische, frisch)

5 dl Wasser
20 EL Reisessig (ersatzweise milder Weinessig)
20 EL Zucker

1 Paprikaschote vom Stielansatz und den Kernen befreien und waschen. Knoblauch schalen.
Chilischoten von Stielen befreien und waschen. Danach Hande grindlich waschen.

2 Paprika, Knoblauchzehen und Chilischoten im Mérser zerstossen und anschliessend alles in einen
kleinen Topf geben.

3 Etwa Y2 | Wasser, den Essig und Zucker dazugeben und aufkochen lassen. Die Mischung bei
mittlerer Hitze mit gedffnetem Deckel etwa 30 Min. kochen lassen, bis sie leicht samig geworden
ist.

Variante: Unter diese Sauce kénnen Sie auch hauchdiinne Scheiben geschalter und der Ldnge nach
geviertelter Gurken oder auch zerkleinerte Erdniisse mischen.
Erdnusssauce

flir 12 Personen

450 g Erdnisse gerdstet und gesalzen
9 EL Olivendl
6 EL Currypaste rot
12 dl Kokosmilch (ungeslisst)
9 EL Palmzucker (ersatzweise brauner Zucker)
3TL Salz
9 EL Reisessig (ersatzweise milder Weinessig)

1 Erdnisse im Mérser fein zerstossen. Ol in einem kleinen Topf erhitzen, die rote Currypaste darin
bei mittlerer Hitze kurz anrésten.

2 Kokosmilch hineinrihren und etwa 1 Min. kochen lassen. Erdnisse, Palmzucker, Salz und Essig
hinzugeben und die Sauce bei schwacher Hitze etwa 15 Min. kochen lassen, bis sie samig ist.

Info: Diese Sauce wird zu den Fleischspiesschen gereicht.
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Pikante Garnelen

flir 8 Personen

38 Garnelen roh (mittelgross, mit Kopf und Schwanz)
8 EL Sojasauce hell

1.5TL Pfeffer schwarz (frisch gemahlen)

12 Knoblauchzehen

10 Stengel Koriander (frisch)

10 Chilischoten rot (thailandische, frisch)

10 EL Limettensaft
8 EL Zucker

10 EL Fischsauce (Thai: «Nam plaa»)
8 EL Olivenol

Salat (Eis- oder Kopfsalat, Deko und um die Scharfe zu mildern)

1 Kopf von den Garnelen abtrennen, Kérper schalen, am Riicken langs einschneiden und den
dinnen Darm entfernen. Der Schwanz bleibt am Koérper. Garnelen kurz waschen, trockentupfen und
mit Sojasauce und Pfeffer vermischen und etwa 20 Minuten zugedeckt im Kihlschrank marinieren
lassen.

2 Inzwischen Knoblauch schélen, Koriander waschen, trockenschiitteln, Blatter abzupfen.
Chilischoten waschen, entstielen und mit Knoblauch und Korianderstielen im Mdrser zerstossen.
Nachdem Sie die Chilischoten angefasst haben, dirfen Sie die Hdnde keinenfalls an die Augen oder
an die Schleimhaute bringen! Die Mischung in eine kleine Schiissel umfiillen, mit Limettensaft,
Zucker und Fischsauce gut verriihren, bis sich der Zucker ganz aufgeldst hat.

3 Ol in einer Pfanne erhitzen, Garnelen bei mittlerer Hitze etwa 3 Minuten braten, bis sie rot
geworden sind. Garnelen herausnehmen, auf einer Platte anrichten, mit der Sauce (ibergiessen und
mit Korianderblattern garnieren.

Tipp: Sie kdnnen die Sauce auch separat reichen, dann kann sich jeder Gast nach seinem

Geschmack bedienen. Um die Scharfe etwas zu mildern, reicht man gewaschene Eis- oder
Kopfsalatblatter zu den Garnelen.
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Hiihnersuppe mit Zitronengras

flir 8 Personen

4 Stengel Zitronengras (frisch)
2 Galgant 5 cm (frisch)
6 Kaffir-Zitronenblatter
500 g Austernpilze oder Champignons
4 Tomaten (mittelgross)
6 Chilischoten rot (thailandische, frisch)
1 kg Huhnerbrustfilet (roh)
8 dI Kokosmilch (ungeslisst)
1.51 Wasser
Koriander (frisch, zum Garnieren)
8 EL Limettensaft
8 EL Fischsauce (Thai: «Nam plaa»)

1 Zitronengras waschen und in etwa 3 cm lange Stiicke schneiden. Galgant waschen, schdlen und
in diinne Scheiben schneiden. Zitronenblatter waschen, trockentupfen und evtl. vierteln.

2 Pilze putzen, kurz Gberbrausen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Kleine Pilze kdnnen
auch ganz bleiben. Tomaten waschen, vierteln und von den Stielansatzen befreien. Chilischoten
waschen, Stielansatze entfernen und in dinne Ringe schneiden. Kernen entfernen. Vorsicht, die
Hande keinesfalls an die Augen bringen, Chili brennt wie Feuer! Am besten Hande grindlich
waschen. Hihnerbrust in etwa 1 cm breite und 3 cm lange Streifen schneiden.

3 Kokosmilch in einem Topf erhitzen. Zitronengras und -blatter und Galgantscheiben dazugeben,
alles bei mittlerer Hitze ohne Deckel etwa 2 Min. kochen lassen. 34 | Wasser dazugiessen, erhitzen,
Huhnerbrust, Pilze und Tomatenviertel dazugeben und bei schwacher Hitze etwa 5 Min. kdchlen
lassen. Nach Belieben Zitronengras- und Galgantstiickchen herausfischen. Galgant wird nicht
gegessen, die Zitronengrasstiickchen kénnen Sie probieren. Koriander waschen, tockenschiitteln
und Blattchen abzupfen.

4 Chiliringe, Limettensaft und Fischsauce in ein Suppenschissel geben, heisse Suppe
hineingiessen, mit Koriander garnieren und servieren.
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Hummus mit Pinienkernen

flir 8 Personen

500 g Kichererbsen (aus der Bichse, bereits eingelegt)
2 Zwiebeln
6 Knoblauchzehen
2 EL Olivendl
100 g Tahinapaste
4 EL Joghurt
6 EL Zitronensaft
Salz
2 EL Pinienkerne
Paprikapulver
2 EL Olivenol

1 Zwiebeln und Knoblauch schélen, klein hacken. Ol erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig
dinsten. Die Kichererbsen mit dem Einweichwasser dazugeben und kurz erhitzen. Die Kichererbsen
abgiessen, die Flissigkeit beiseite stellen. Die Kichererbsen fein pirieren. Tahinapaste, Joghurt und
4 EL Zitronensaft darunter mischen, mit Salz abschmecken. Evtl. noch etwas Zitronensaft dazu
geben. Falls Piree noch zu fest, Kochflissigkeit dazu geben.

2 Hummus auf einen Teller verteilen, eine Vertiefung formen fiir die Garnitur.

3 Die Pinienkerne ohne Ol in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze résten, dabei immer wieder
wenden. In die Vertiefung des Hummus das Olivendl giessen, die Pinienkerne und Paprikapulver
auf den Hummus streuen.

Tabouleh Salat

flr 8 Personen

400 g Bulgur (fein; der nur in heissem Wasser quellen muss)
4 Bund Petersilie
0.5 Bund Minze (frisch)
2 Tomaten (gross)
12 EL Zitronensaft
8 EL Olivendl
Pfeffer
Salz
6 Stangel Petersilie (zur Dekoration)
8 Kirschtomaten (zur Dekoration)

1 Den Bulgur 20 Min. in lauwarmem Wasser einweichen. Inzwischen die Petersilie und die Minze
waschen, trocken tupfen, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die Tomaten waschen, halbieren,
entkernen und fein wirfeln.

2 Den Bulgur abgiessen, und unter fliessendem kaltem Wasser grindlich waschen. Gut abtropfen
lassen.

3 Samtliche Zutaten in eine grosse Salatschiissel geben und griindlich mischen.

4 Zum anrichten die Kirschtomaten waschen und vierteln. Die Petersilie waschen, abtupfen,
zerpflicken und mit beidem den Salat dekorieren.
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Scharfer Joghurt-Dip

flir 8 Personen

2 Chilischoten rot (frisch)
300 g Creme fraiche
400 g Joghurt (mild)
2 TL Tomatenmark
4 EL Zitronensaft
Salz
Pfeffer weiss
2 Prisen Sumak

1 Die Chilischoten putzen, halbieren, entkernen und klein schneiden.

2 Den Joghurt und die Creme fraiche mit Tomatenmark, Chili und dem Zitronensaft mischen,
kraftig mit Pfeffer und Salz abschmecken.

3 In eine Schale fillen und mit Sumak dekorieren.

Gemiise Couscous

flr 8 Personen

300 g Kichererbsen (aus der Blchse, bereits eingelegt)
1 kg Couscous (fein)
16 Tomaten (gross)
5 dl Wasser
Pfeffer
Salz
2 TL Cayennepfeffer
1TL Kreuzkiimmel (gemahlen)
2 EL Zitronensaft
2 Stauden Stangensellerie
2 EL Butter

1 Den Couscous nach Packungsbeschrieb zubereiten.

2 Wahrenddessen die Tomaten lber Kreuz einschneiden, tberbrithen und schalen.

8 Tomaten in Stlicke schneiden, mit %2 It Wasser 5-10 Minuten garen. Die gekochten Tomaten im
Sud plrieren und mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen. Zitronensaft
dazugeben. Die Kichererbsen dazugeben und alles erhitzen.

3 Den Sellerie putzen, langs halbieren und in ca. 15 cm lange Stlicke schneiden. In den Sud
geben, evtl. noch Wasser dazu geben und etwa 10 - 15 Minuten kdcheln lassen.

4 Die restlichen Tomaten achteln. Das Gemiise mit einer Schaumkehle aus dem Sud nehmen und
mit den Tomatenstlicken in einer Schissel zugedeckt warm stellen. Den Sud abschmecken und evtl.

reduzieren.

5 Etwas Butter unter den Couscous mischen. Auf eine grosse vorgewarmte Platte haufen und das
Gemise darauf anrichten. Etwas von dem Sud dariber giessen und den Rest separat servieren.
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Falafel mit Fetakase

flir 8 Personen

500 g Kichererbsen (aus der Bichse, bereits eingelegt)
1 Bund Koriander (frisch)
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
Pfeffer
Salz
1TL Kreuzkimmel (gemahlen)
2 EL Zitronensaft
Ol zum frittieren
300 g Fetakase
4 EL Sesamsamen

Grundrezept Falafel:

1 Koriander waschen, trockentupfen, Blatter abzupfen und fein hacken. Die Zwiebeln schalen und
vierteln, den Knoblauch schélen und grob hacken. Die abgetropften Kichererbsen mit Koriander,
Knoblauch und den Zwiebeln im Mixer fein plrieren. Mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und
Zitronensaft wirzen.

Fiillung:

1 Den Fetakase fein zerbroseln. 2-3 EL Falafelteig zu einem Ballchen formen und mit der Hand
flach driicken. Etwa 1 EL Feta darauflegen und den Teig zu einem Ballchen schliessen und etwas
flach driicken. Auf diese Weise alle Falafel zubereiten.

2 In der Pfanne oder Wock etwa 4 cm hoch Ol geben, erhitzen und die Falafel darin 2-3 Minuten
bei starker Hitze goldbraun frittieren. Heraus nehmen und auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Anrichten:

1 Die Falafel auf einem grossen Teller anrichten und mit Sesam bestreuen. Die Ubrigen Fetabrosel
dazu legen.

14 /17



Auflockerung

Mojito

fir 19 Personen

38 TL Zucker braun
6 dl Zitronensaft
190 Minzeblatter
11 Rum weiss
Mineralwasser zum auffiillen und verdiinnen
19 Strohhalme schwarz
5 Limetten

Zutaten pro Glas:

2 TL brauner Zucker
3 d Zitronen Saft
10 Minzeblatter
5l Rum weiss
Mineralwasser zum auffillen und verdlinnen
1 Strohhalme
1 Scheibe Limette (Deka)

1 In ein Whiskeyglas den Limettensaft, Minzeblatter und den braunen Zucker geben, mit einem
Stdssel die Zutaten leicht zerdricken.

2 Den Rum dazugiessen und das Glas mit Crushed Ice auffiillen. Mit Mineralwasser aufgiessen und
mit Minzeblatter garnieren. Dazu noch ein schwarzer Strohhalm.
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Hauptgang

Chateaubriand

fir 19 Personen

3.5 kg Rindsfilet (Filetkopf)
Pfeffer
Rosmarinzweige
Olivendl
2.5 TL Salz
4 EL Bratbutter

1 Das Fleisch leicht flach driicken und mit Pfeffer, Rosmarin und Ol wahrend ca.
2 Stunden marinieren.

2 Uberfliissiges Ol abstreifen, salzen und in der erhitzten Bratpfanne die Chateaubriands beidseitig
goldbraun anbraten.

3 Fleischthermometer an der dicksten Stelle einstecken.
Niedergaren: ca. 1 34 Std. in der Mitte des vorgeheizten Ofens.
Kerntemperatur: ca. 55 Grad (a point).

Warm halten: ca. 30 Min. bei 60 Grad.

Sauce Béarnaise

flir 19 Personen

500 g Butter
10 Eigelb
5 dl Weisswein
5 Schalotten (gehackt)
Pfefferkdrner (zerdriickt)
1 Bund Estragon (gehackt)
Salz

Zitronensaft

1 Butter in der Pfanne kdcheln lassen, bis sie Blasen wirft, dann zur Seite stellen.

2 Den Weisswein mit den Schalotten und den Pfefferkdrnern auf einen Viertel der Menge
einkochen, passieren, etwas abkulhlen lassen und die Flissigkeit zu den Eigelben giessen. Diese
Masse in einer runden Chromstahlschissel auf ca. 60°C heissem Wasser (Bain-Marie) so lange
schlagen, bis sie dickfllssig ist wie eine Creme. Salzen und etwas Zitronensaft dazugeben. Unter
Ruhren l6ffelweise die noch warme Butter in die Sauce mischen. Danach die Sauce béarnaise nicht
mehr erhitzen, ansonsten scheidet sie.
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Pasta Tagliatelle (rot + giin)

fir 19 Personen

1 kg Dinkelmehl
10 Eier
175 g Spinat (frisch)
2.5 EL Randen rot
ca.4l Salzwasser

1 Den Spinat waschen, entstielen, garen und danach gut abtropfen, bzw. etwas ausdriicken. Den
Spinat fein hacken. Den gehackten Spinat zusammen mit 500 g Mehl und 5 Eiern in die
Knetmaschine geben, alles gut durchmischen (Da Spinat viel Wasser enthalt, sollte man entweder
etwas mehr Mehl oder weniger Ei als im Grundrezept nehmen). Den Teig, wenn er schén glatt und
glanzend ist, in Folie packen und "2 Std. im Kuhlschrank ruhen lassen.

2 Die Rande kochen, plrieren und durch ein Sieb streichen. 2 Y2 EL der Rande mit 500 g Mehl und
5 Eiern in die Knetmaschine geben, alles gut durchmischen. Den Teig, wenn er schén glatt und
glanzend ist, in Folie packen und "2 Std. im KiUhlschrank ruhen lassen.

3 Mit Hilfe der Nudelmaschine Tagliatelle herstellen.

4 Die Tagliatelle in reichlich kochendem Salzwasser 3-5 Minuten kochen.

Gemiise

flr 19 Personen (bei 160g/Pers. ergibt dies Total ca. 3kg)

600 g Gemtse 1
600 g Gemiuse 2
600 g Gemiuse 3
600 g Gemuse 4
600 g Gemise 5

1 Das Gemiuse nach belieben zubereiten und anrichten.

Dessert
Karibischer Fruchtsalat mit Rum
far 19 Personen

Mango
Orangen (filetiert und entkernt)
Ananas
Bananen
kg Mascobado Zucker
| Stroh Rum
Zitronensaft

= = Ul = Ul u

1 Frilchte in Sticke schneiden, Zucker dariber streuen.

2 Rum erwdrmen, anzinden und UGber den Zucker und die Friichte giessen.

Schoni Wiehnachte...
Marcel & Rolf
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