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Kir Royal fuir 1 Personen

1
3 cl

1.5 di

Eiswurfel
Johannisbeerlikor
(Créme de Cassis)

Champagner, eisgekihit

Champagner- oder Sektglas mit dem Eiswurfel schwenken,

Créme de Cassis ins Glas geben und mit Champagner auffillen.

Fischsuppe mit Banane und rotem Pfeffer fir6 Personen

300 g
100 g

2

1

2 EL
Y2 TL
1.5  Liter
y

1 Brf.
1 TL
1 TL

Kartoffeln mehligkochend

Knollensellerie

Schalotten
Knoblauchzehe

Olivenol

Chiliflocken ersatzweise

Chili-Mix

Wasser ersatzweise
Gemotisebouillon

Salz, Pfeffer

Banane

Safran
Worcestershiresauce

Zitronensaft

Zum Fertigstellen:

350 g
2 dl
1 TL
1 EL

Fischfilets

Vollrahm
Pfefferkdrner gehauft,
getrocknet, rot
Bratbutter

Salz Pfeffer

Die Kartoffeln und den Sellerie schalen und klein wiirfeln. Die
Schalotten und die Knoblauchzehe schalen und fein hacken.

In einer mittleren Pfanne das Olivendl erhitzen. Schalotte und
Knoblauch darin glasig diinsten. Die Chiliflocken oder den Chili-
Mix dariberstreuen und kurz mitdiinsten. Dann die Kartoffeln,
den Sellerie und das Wasser oder die Bouillon beifligen und alles
aufkochen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Die Suppe zuge-
deckt 20 Minuten kochen lassen.

Inzwischen die Banane schélen und in Stiicke schneiden.
Nach 20 Minuten Kochzeit die Banane in die Suppe geben und
diese nochmals 10 Minuten ungedeckt lebhaft kochen lassen,
damit die Flussigkeit um gut einen Drittel reduziert wird.

Die Suppe vom Herd ziehen. Safran, Worcestershiresauce und
Zitronensaft beifiigen und alles mit dem Stabmixer sehr fein pi-
rieren. Zugedeckt kihl stellen.

Die Fischfilets kurz kalt spllen und auf Klichenpapier trockentup-
fen. In gut fingerdicke Streifen schneiden. Zugedeckt kuhl stellen.

Den Rahm steif schlagen.
Die roten Pfefferkorner mit dem Ricken eines Loffels zerdri-
cken.

10 Minuten vor dem Servieren: Die Suppe nochmals aufkochen
und zugedeckt leise ziehen lassen.

In einer beschichteten Bratpfanne die Bratbutter kraftig erhitzen.
Die Fischstreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der heissen
Bratbutter auf der ersten Seite ohne Wenden bei Mittelhitze gut 1
Minute braten, dann auf der zweiten Seite je nach Dicke der
Streifen noch ¥2—1 Minute weiterbraten. Vom Herd ziehen.

Zwei Drittel des geschlagenen Rahms unter die leicht kochende
Suppe rihren und diese wenn nétig nachwiirzen.

Die Fischstreifen in vorgewarmten Tellern oder Suppentassen
anrichten. Die Suppe dartbergiessen. Den restlichen Rahm dar-
Uber verteilen und mit dem roten Pfeffer bestreuen. Die Suppe
sofort servieren.
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Tagliatelle mit warmer PeperoniOliven-Vinaigrette fir 4 Personen

2

4 EL
p

4 EL
Vs TL
280 g

Weisswein-Zitronensauce

20 g
1

Va dl
Va dl
Va dl
1 EL

1

rote Peperoni

schwarze Oliven, entsteint
Knoblauchzehe

Olivendl

Paprikapulver

Salz, Pfeffer

Tagliatelle

Bratbutter
Schalotte
Weisswein
Gemtsebouillon
Vollrahm

Créme fraiche
Zitrone

Salz und Pfeffer

Die Peperoni schalen, entkernen und wirfeln. Die Oliven klein
schneiden.

Die Peperoni zusammen mit dem durchgepressten Knoblauch im
heissen Ol langsam schmoren. Die Oliven dazugeben. Mit Papri-
kapulver, Salz und Pfeffer wirzen.

Die Tagliatelle in Salzwasser al dente kochen. Abgiessen und mit
der Weisswein-Zitronensauce mischen. Mit der lauwarmen Pepe-
ronivinaigrette anrichten.

flr 4 Personen

Eine Schalotte in kleine Wirfel schneiden und in der Pfanne gla-
sig anbraten. Den Wei3wein hinzugeben und auf die Halfte ein-
reduzieren. Bouillon, Rahm und Creme fraiche unterrihren und
leicht mit Salz und weilkem Pfeffer wirzen. Weiter Einkochen auf
mittlerer Flamme, bis die Sauce leicht sédmig geworden ist. Mit
Zitronensaft, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.
Kurz vor dem Servieren mit dem Pdrierstab einen zarten Schaum
erzeugen.

Kalbsleber mit Apfeln und Zwiebeln fir 4 Personen

600 g
2 EL
2
4
1 EL
4 EL

Herbstlicher Fruchtsalat

Ya

3 EL
V2 dl
2 EL
800 g
159

Kalbsleberplatzli
Pfeffer aus der Muhle
Mehl

sauerliche Apfel
Zwiebeln
Zitronensaft

Butter

Salz

Zitrone nur Saft

Zucker

Wasser

Rum weiss

Frichte z.B Mango
Pflaumen, Brombeeren,
Himbeeren, Nektarinen
Pistazienkerne

Die Leber putzen, d. h. Hautchen und Sehnen entfernen, wa-
schen und trocken tupfen. Die Leber mit Pfeffer wiirzen und im
Mehl wenden.

Die Apfel nach Belieben schalen und das Kerngeh&ause ausste-
chen. Die Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. Die Apfel in
etwa 8 mm dicke Scheiben schneiden und mit Zitronensaft be-
traufeln, damit sie nicht braun werden. Den Backofen auf 75°C
vorheizen.

In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen, die Leber darin auf jeder
Seite etwa 3 Minuten braten und herausnehmen. Mit Salz wr-
zen und im Ofen warmhalten.

Die restliche Butter in die Pfanne geben, Apfelscheiben auf bei-
den Seiten goldgelb darin braten. Die Zwiebelringe in der Butter
goldbraun anrésten.

Die Leber mit Zwiebeln und Apfelringen servieren.

flr 4 Personen

Zitrone, Zucker, Wasser und Rum in einer Schiissel gut mischen.

Alle Friichte risten, in mundgerechte Wiirfel schneiden und in
die Schiissel geben. Alles sorgfaltig mischen.
Die Pistazien grob hacken.

Fruchtsalat in Schalen oder Glasern anrichten, mit Pistazien be-
streuen, kihl stellen.



