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Tatar von der Seeforelle auf Spinatmousse mit Wintersalat
Fur 8 Personen

Tatar von der Seeforelle

Zutaten:
500 g Seeforellenfilet fein in Wirfel geschnitten

2 EL Schalotten fein gehackt
2 Stk Eigelb
2 di Olivendl
05 di Gemisebriihe
2 Spritzer Limettensaft
1 Bund Dill (fur Deko)

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
Zubereitung:
Eigelb, Olivendl und Gemiusebrihe zu einer Mayonnaise verarbeiten. Wenig Mayonnaise beiseite
stellen fur die Dekoration. Seeforellenfilet mit dem Rest der Mayonnaise und den Schlotten
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Cayenne wiirzen und kalt stellen.

Spinatmousse

Zutaten:
3 dl Vollrahm, geschlagen
2 Blatt Gelatine
40 g Créme fraiche
80 g Winterspinat

Salz, Pfeffer
Zubereitung:
Spinat im kochenden Wasser kurz uberschwellen, im Eiswasser abschrecken und purieren. Die
Créme fraiche erhitzen und die Gelatine darin auflésen. Das Spinatplree mit der Créme fraiche
mischen und den geschlagenen Vollrahm unterheben, . Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mousse in
eine Ringform geben und kihl stellen.

Wintersalat
Zutaten:
300 g Zuckerhut
300 g Cicorino rosso
0.5 Stk Apfel
4 EL Kurbiskerne
Wenig Kirbiskerndl
4 EL heisses Wasser
1 TL Gemuse-Bouillon
2 TL Senf
4 EL Essig
4 EL Ol

Salz, Pfeffer
Zubereitung: )
Bouillon im Wasser auflésen, Senf und Essig zugeben, wirzen und verrithren. Ol beifiigen und séamig
rihren.
Salat und Apfel risten, waschen, gut abtropfen und in Streifen schneiden. Mit der Salatsauce
mischen. Kurbiskerne résten.

Anrichten:

Wintersalat auf den Tellern anrichten, mit Kirbiskernen und Kurbiskerndl dekorieren. Auf das
Spinatmousse in den Ringformen, das Forellentatar verteilen und auf den Tellern anrichten. Die
Ringform entfernen mit Mayonnaise und Dill dekorieren.
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Kohlraben-Grappa-Suppe
Fur 8 Personen

Suppe
Zutaten:
600 g Kohlraben

2 Stk Zwiebeln
2 Stk Knoblauchzehen
3 EL Butter
18 L Gemiisebouillon
1.5 dl Vollrahm

Wenig Grappa

1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer
Zubereitung:
Kohlraben, Zwiebeln und Knoblauch fein schneiden. Alles in der Butter andiinsten und mit der Bouillon
abloschen. Rund 20 Minuten kochen lassen, dann gut mixen. Mit Rahm verfeinern und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren ein bisschen Grappa einriihren und fein geschnitten
Schnittlauch Uber die Suppe streuen.

Schweinsfilet auf Randenrisotto an Senftriffelsauce
Fur 8 Personen

Schweinsfilet

Zutaten:
1200 g Schweinsfilet, pariert und gerauchert
80 g Senf, scharf
120 g Senf, mild
5 g Thymian, gehackt
5 g Rosmarin, gehackt
40 g Blutenhonig

Salz, Pfeffer
Zubereitung:
Die Schweinsfilets in 16 gleich grosse Medaillons schneiden. Alle andern Zuraten zu einer Marinade
vermischen und die Medaillons mit der Marinade einstreichen. 8 Stunden kalt stellen. Medaillons heiss
anbraten und weitere 7 Minuten im, auf 180° vorgeheiztem, Backofen fertig garen. Medaillons warm
stellen.
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Senfsauce
Zutaten:
6 dl Kalbs-Jus
2 dl Vollrahm
30 g Senf, grob

Salz, Pfeffer
Zubereitung:
Den Kalbs-Jus mit dem Rahm aufkochen. Den groben Senf dazugeben und abschmecken.

Triffeljus
Zutaten:
4 dl Kalb-Jus
0.4 d Triiffel-Ol
20 g Triffelbutter

Zubereitung: )
Den Kalbs-Jus aufkochen, mit dem Triffel-Ol und der Triiffelbutter aufmontieren.

Randenrisotto

Zutaten:
2 dl Olivendl
20 g Zwiebeln, gehackt
240 g Risotto-Reis
2 dl Randen-Saft
5 dl Gemusebouillon
40 g Butter
40 g Sbrinz, gerieben

Salz, Pfeffer
Zubereitung:
Zwiebeln im Ol anschwitzen. Den Reis beigeben, glasig andiinsten mit dem Randen-Saft und der
Bouillon abléschen und al dente kochen. Mit der Butter, Salz und Pfeffer abschmecken, Reibkase
darunterziehen.

Gemiuseperlen

Zutaten:
150 g Karotten
150 g Rosenkohl
150 g Randen
40 g Butter

Salz, Pfeffer
Zubereitung:
Gemise waschen risten und zu Perlen schneiden (Grdsse wie Rosenkohl). Kurz in Wasser kochen,
abtropfen und in der Bratpfanne mit dem Butter diinsten, abschmecken.

Garnitur

Zutaten:
1 Bund Rosmarin
1 Bund Thymian

Anrichten:

Den Risotto in der Mitte des Tellers dressieren, zwei Medaillons daraufstellen. Die Senfsauce um den
Risotto herum dazugeben und mit dem Triffel-Jus zeichnen. Die Gemuseperlen darum herum
anrichten und mit Rosmarin- und Thymianzweigen garnieren.
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Apfelcreme mit Krokant
Fur 8 Personen

Apfelcreme
Zutaten:
1200 g Apfel
3 EL Zucker
1 Stk Zitrone
3 di Vollrahm
1 Stk Zimtstéangel
Zubereitung:

2,5 dl Wasser in eine Pfanne geben. Apfel wasch, schalen, halbieren, entkernen und in Stiicke
schneiden. Zitrone auspressen, wenig Schale und allen Saft verwenden. Alle Zutaten zum Wasser
geben und zugedeckt, 10-15 Minuten, kochen lassen. Zitronenschale und Zimtstangel herausnehmen,
mixen und abkiihlen lassen. Rahm schlagen und vorsichtig unter das ausgekuhlte Apfelmus ziehen.

Krokant
Zutaten:
6 EL Zucker
2 EL Wasser
60 g Mandeln, ganz
Zubereitung:

Zucker und Wasser in einer Pfanne haselnussbraun rosten. Mandeln beifiigen und mischen. Sofort
auf ein Backtrennpapier geben und auskihlen lassen. Die ausgekiihlte, harte Masse grob hacken.

Anrichten:
Apfelcreme in ein Glas geben und Krokant auf die Creme verteilen.
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