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Gruner Salat fir 4 personen

200 g Salat
1 dl Salatsauce

Salat mit Sauce mischen, auf die Teller anrichten.

Blatterteigpizza fur 1 rundes Blech

400 g Pelati

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1 Pr. Zucker

1TL Thymian

Salz und Pfeffer
250 g Blatterteig
Ya Zitronenschale
4 EL Pinienkerne
150 g Gorgonzola
4 EL Créme fraiche
1 EL Basilikum

Den Ofen auf 200°C vorheizen. Die Tomaten und die Zwiebel
wirfeln, die Knoblauchzehe durchpressen, mit Zucker,
gehacktem Thymian, Salz und Pfeffer mischen.

Den Blatterteig auf ein Blech legen, die Sauce darauf verteilen.

Mit abgeriebener Zitronenschale, Pinienkernen und in Wurfel
geschnittenem Gorgonzola bestreuen.

Die Pizza im unteren Drittel des Ofens ca. 15 Minuten backen.
Mit einem Klecks Créme fraiche und Basilikumstreifen
servieren.

Schweinefilet al limone fir 4 Personen

600 g Schweinefilet

1 Zitrone

Marinade

1EL OL

1EL Senf

1 Knoblauchzehe
gepresst

1 TL Zitronensaft
2 Msp Pfeffer

1, EL Weisswein
1TL Salz

1 dl Bratensauce

1 1% dl Rahm

waschen, Schale diinn abschalen, in kleine Stiicke schneiden
(ca. 25 Stuck), Schweinefilet rundum mit kleinen Einschnitten
versehen, die Schalenstiicke hineinstecken.

alle Zutaten mischen, das Fleisch damit bestreichen. Wird das
Fleisch langere Zeit mariniert, Salz erst vor dem Anbraten
beigeben.

Das marinierte Filet in eine ofenfeste Form legen und im
heissen Ofen bei 220°C 30 Minuten braten. Von Zeit zu Zeit
mit der Ubriggebliebenen Marinade bestreichen.
Dann das Filet herausnehmen und warmstellen.

den Bratenfond damit auflésen

dazugiessen, im Ofen nochmals heiss werden lassen und Uber
das tranchierte Filet giessen.



Reis fir 4 personen

280 g Reis

Kochen nach Angaben auf der Verpackung.

Sahnige Zitronen-MoUSSE fiir 4 Personen

6 dl Vollrahm

2 Zitronen
Saft und Schale

1 %2 dl Weisswein

1 EL Zucker

3 Eiweiss

zum Garnieren
Zitronenscheiben
Limettenscheiben

Rahm und abgeriebene Zitronenschale in eine Schussel geben
und sehr steif schlagen.

Weisswein unterrihren und nach und nach Zitronensaft
unterschlagen.

Mit etwas Zucker abschmecken- das Dessert soll nicht zu siiss
schmecken.

Eiweiss sehr steif schlagen und unter die Rahm-Mischung
ziehen. Alles kuhl stellen.

Vor dem Servieren den Schaum nochmals gut durchschlagen
und in Portionsglaser fullen.

Mit Zitronen- und Limetten-scheiben garnieren.



