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Tomaten-Margarita-Stppchen fiir 6 Personen

1EL
100 gr

1EL
600 gr
2dl

Y EL
YaTL

3EL

Olivenol
Stangensellerie, in
feinen Streifen
Tomatenpuiree
Tomaten, vierteln
Gemdisebouillon
Limettensaft
Zucker

Salz, Pfeffer
Tequila

Ol warm werden lassen. Sellerie und Tomatenpiiree andampfen.

Bouillon dazu giessen, aufkochen, Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 25 Min.
kocheln.

Alles durch ein Sieb streichen. Limettensaft und Zucker beigeben, Suppe
wirzen, Tequila darunterrithren, ca. 1 Std. kihl stellen.

In Tassen oder Glaser verteilen, servieren.

Rettich-Rollchen fiir 6 Personen

2 grosse
200 gr
125 gr

1EL

Rettiche

Rauchlachs
Cantadou Meerrettich
mit

Milch verriihrt

Mit dem Sparschéler vom Rettich 1&angs 18 breite Streifen abschélen, auf der
Arbeitsflache auslegen. Lachstranchen ldngs in gleich breite Streifen
schneiden, auf Rettichstreifen verteilen. Lachs dinn mit Frischkase
bestreichen. Rettich aufrollen, mit Zahnstocher fixieren. Bis zum servieren
zugedeckt kiihlstellen.

Grillierter Champignon-Salat fir 6 Personen

12 grosse Champignons

100 gr
1 kleines
3

60 gr
Yl

4 Blatter
1TL

Sauce:
4 EL
2 EL

200 gr
1

Schinken fein
gewdrfelt

Ruebli fein

gewdrfelt
Knoblauchzehen fein
geschnitten
gesalzene Butter
Weisswein

Salbei fein geschn.
Thymianblattchen
Pfeffer aus der Mihle

ol
Krauteressig
Salz, Pfeffer

Rucola
Ruebli mit Sparschéler
in Streifen geschn.

Die Stiele der Champignons frisch anschneiden,
herausdrehen und in feine Scheiben schneiden.

aus den Pilzképfen
Zusammen mit Schinken, Riebli und Knoblauch in 1 EL gesalzener Butter
sanft braten. Mit Weisswein abldschen, einkochen und abkulhlen lassen.

Mit der restlichen Butter, Salbei und Thymian mischen, kalt stellen.

Fur die Sauce alle Zutaten miteinander verrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Champignonkopfe zuerst auf der offenen Seite in einer Grillpfanne 3-4
Minuten grillen, wenden.

Die Buttermasse in die Champignonkdpfe verteilen und 3-4 Minuten fertig
braten.

Rucola, Lowenzahn und Rueblistreifen auf Tellern verteilen, Sauce dartber
traufeln und die Champignonkopfe darauf anrichten.



Trois Filets (Die Rezepte einzeln gekocht sind fiir 4 Personen gerechnet)
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Rindsfilet fir 12 Personen

12 Stk Rindsfilet & 90 gr. Filet trocken tupfen, wiirzen und halb durchbraten, warm stellen.
2EL Bratbutter
Fleischgewiirz Auf die Teller verteilen.

Bernaise-Sauce fir 12 Personen

1dl Weisswein Wein, Essig, Bouillonwirfel, Schalotte, Estragonzweig und Pfeffer in eine
1EL Weissweinessig Pfanne geben, Flussigkeit auf ca. 2 EL einkochen.
Ya Fleischbouillonwiirfel
1 Schalotte fein geh. Reduktion in eine diinnwandige Schiissel absieben, auskiihlen.
1 Zweig Estragon
wenig weisser Pfeffer Die Eigelbe beigeben, mit dem Schwingbesen im heissen Wasserbad
ca. 3 Min. rithren, bis die Masse schaumig ist und sich Ruhrspuren abzeichnen.
2 Eigelb
100 gr Butter kalt in Stiicken Butter portionenweise unter Rihren beigeben.
2TL Estragonblattchen
fein gehackt Ruhren, bis die Sauce cremig ist. Schiissel herausnehmen, kurz weiterriihren.
Salz, Pfeffer
Estragonzweige Gehackter Estragon beigeben, wiirzen, sofort servieren.

zum Garnieren

Pommes Frites fir 12 Personen

750 gr Pommes-Frites Pommes frittieren, wiirzen, servieren.
Salz

Broccoli firr 12 Personen

1kg Broccoli Vom Broccoli die Képfchen abschneiden. Die Stangel in fingerlange Stlicke
schneiden, die dickeren Teile schélen. Alles gut waschen.
Im Steamer garen.

50 gr Butter Den Broccoli auf Teller verteilen, mit heisser Butter abschmelzen.
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Kalbsfilet fir 12 Personen

12 Stk Kalbsfilet a 70 gr. Filet trocken tupfen, wirzen und durchbraten, warm stellen.
2 EL Bratbutter
Fleischgewlrz Auf die Teller verteilen.

Morchel-Sauce fiir 12 Personen

1EL Butter Butter in der Pfanne warm werden lassen. Morcheln in 1 cm grosse Stlicke
20 gr getr. Morcheln schneiden, beigeben, andampfen.
eingeweicht, abgetropft Das Griin der Fruhlingszwiebel abschneiden, beiseite legen. Zwiebel fein
hacken, beigeben, mitdampfen.
1 kleine  Fruhlingszwiebel
Weisswein dazu giessen, vollstandig einkochen.

1dl Weisswein Bouillon beigeben, Flissigkeit auf die Halfte einkochen.
1dl Fleischbouillon mit
Einweichwasser Saucenrahm beigeben, aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 1 Min. kochen, bis die
Sauce samig ist.
1.8dl Saucenrahm Grin der Fruhlingszwiebel fein schneiden, 1 EL fiir die Garnitur beiseite legen,
Salz, Pfeffer Rest beigeben, abschmecken.

Nudeln fir 12 Personen

320 gr Nudeln Nach Angaben auf der Packung zubereiten.



Gedampfte Tomaten gefullt fir 12 Personen

4 Lauchsténgel Lauch risten, l1angs halbieren, waschen und in 1cm breite Streifen schneiden.

2 EL Bratbutter In der heissen Butter unter gelegentlichem Rihren anbraten. Wasser und

1 Wirfel Gemisebouillon Bouillon dazugeben, zugedeckt ca. 30 Minuten weichdampfen.

1dl Wasser

6 Tomaten Die Tomaten halbieren, mit einem kleinen L6ffel aushdhlen, innen leicht salzen,
Salz mit je einem Butterstiickchen belegen.

50 gr Butter Im Ofen ca.10 Min. Dampfen. Mit dem heissen Lauch fullen, servieren.
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Schweinsfilet fiir 12 Personen

12 Stk Schweinsfilet a 60 gr. Filet trocken tupfen, wiirzen und durchbraten, warm stellen.
2 EL Bratbutter
Fleischgewlrz Auf die Teller verteilen.

Grlne Pfeffer-Sauce fir 12 Personen

1 Knoblauchzehe, gepr. Knoblauch und Orangenschale in der warmen Butter andampfen.
1 Stiick  Orangenschale
1EL Butter Bouillon und Wein dazu giessen, Flissigkeit auf ca. 3 dl einkochen. Reduktion
3dl Fleischbouillon absieben, in die Pfanne zurlick giessen.
2dl Rotwein
4 TL Mehl Mehl und Butter mischen. Reduktion aufkochen, Mehlbutter portionenweise
4TL Butter unter Rihren mit dem Schwingbesen beigeben.
1EL gruner Pfeffer
abgetropft, gehackt Hitze reduzieren. Pfeffer beifligen, unter gelegentlichem Rihren bei kleiner
eingelegt Hitze ca. 10 Min. kdcheln, bis die Sauce samig ist.
1EL Rahm
2TL Zucker Rahm und Zucker beigeben, aufkochen, wiirzen.

Reis fur 12 Personen

320 gr Reis Nach Angaben auf der Packung zubereiten.

Erbs und Ruebli fir 12 Personen

750 gr Ruebli Ruebli risten und in 1.5cm lange Sticke schneiden, Kanten mit dem
600 gr Erbsen tiefgekihlt Sparschéler brechen.
Zucker, Salz, Pfeffer Ruebli wirzen und al dente garen, Erbsen dazugeben und 5 Minuten mitgaren,
abschmecken.
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Dessert

Aprikosentarteletten fiir 4 Personen

8 kleine  Aprikosen Aprikosen in 8 gleich grosse Schnitze schneiden mit Zucker bestreuen und ein
250 gr Blatterteig ausgewallt wenig stehen lassen.
1Glas  Aprikosenkonfitiire Ofen auf 200°C vorheizen.
(klein) 4 Rondellen von @ 11 cm ausstechen. Teigrondelle auf ein mit Backpapier
50 gr Zucker belegtes Blech legen. Mit einer Gabel regelméssig einstechen, dabei 1 cm
Puderzucker Rand frei lassen. Mit Konfitire bestreichen, Aprikosenschnitze darauf
200 gr Vanilleglace facherartig verteilen.

Torteletten in Offenmitte ca. 15-20 Minuten backen. Noch warm auf die Teller
verteilen. Mit Puderzucker bestreuen. 1 Kugel Vanilleglace dazulegen.



