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Gruss aus der Kiiche
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Riiebli-Kartoffelsuppe
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Chicoree mit Forellencreme
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Rindsfilet , Vinaigrette“
Kartoffelsterne

Broccoli
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Haselnuss-SchoRolade Parfait mit Orangenkompott
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Kaffee und Konfekt
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Weine: MusRateller ,Jaspis“ 2008, ,Maria Zell",
Sursee
~Tartegnin 2007, Grain Blanc, Chasselas
-Chdteau Dumas Cenot 2005, Bordeaux,
Selection Paul Boccuse
-Volupté 2003, Ermitage grain noble,
R, Papilloud
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Geflllte Blatterteigsterne

2 ausgewallte Blatterteige

1 Ei, verklopft

60 g getrocknete Tomaten in dl,
125 g Krauter-Cantadou

2 EL Mohn

Aus dem Bléatterteig Sterne ausstechen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit Ei
bestreichen. Die Halfte mit Mohn bestreuen.

Ca 10 Min. in der Mitte des 220 Grad vorgeheizten Ofen backen. Auf einem Gitter auskihlen lassen.
Getrocknete Tomaten abtropfen und fein hacken, mit dem Krauter-Cantadou mischen.

Die Sterne aufschneiden und mit der Cantadou-Tomaten-Masse flllen.

Gruss aus der Kiche
Gruyere Vieux-Dattel-Tatar

120 g Gruyere Vieux, in Wrfeli
120 g Datteln, in Wiirfeli

22 Mini Tartelettes

Pfeffer

1 EL Crema di Balsamico

3 EL Baumnussol

Schnittlauch, grob geschnitten
Coctailkirschen

Fur die Sauce Balsamico und Ol gut verriihren, Schnittlauch beigeben, wiirzen.
Fir das Tatar Kase und Datteln mit der Sauce mischen, in die Tartelettes verteilen, mit der Kirsche
garnieren

Ruebli-Kartoffelsuppe

1 Zwiebel

350 g Ruebli

120 g mehlig kochende Kartoffeln
1, EL Butter

6 dl Gemiusebouillon

1 dl Halbrahm kalt

1 El Triiffel- oder Baumnussol

2 Zweiglein Kerbel

Salz und Pfeffer

Zwiebel grob hacken, Riebli und Kartoffeln in Stlicke schneiden.

Zwiebel in der Butter glasig diinsten. Ruebli und Kartoffeln ca 3 Min. mitddmpfen. Bouillon
dazugiessen, aufkochen. Zugedeckt ca 25 Min. weichkdcheln. Suppe purieren, wiirzen.
Rahm flaumig schlagen. Die Hélfte des Ols sorgfaltig darunterziehen.

Suppe anrichten, Truffelrahm darauf verteilen. Suppe mit restlichem Ol betraufeln, mit Kerbel
garnieren.



Chicoree mit Forellencreme

100 g geraucherte Forellenfilets
75 g Creme fraiche

1 EL Zitronensaft

1 EL Himbeer- oder Apfelessig
300 g Chicoree

1 dl kraftige Gemuseboillon

2 EL Mandelblattchen

Salz, Pfeffer

Die Forellenfilets eventuell hauten, sorgfaltig auf Graten untersuchen und diese entfernen. Vom Filet
einige Streifen abschneiden und beiseite legen. Den Rest grob zerteilen. Das grob zerteilte
Forellenfleisch zusammen mit der Creme fraiche, Zitronensaft und Essig fein purieren. Mit Pfeffer und
vorsichtig mit Salz abschmecken. Die Bouillon dazugeben. Vom Chicoree die ausseren Blatter auf
Tellern anrichten. Die Forellencreme dazugeben. Die Mandelblattchen in einer trockenen Pfanne
goldbraun rdsten und tber die Forellencreme streuen.

Rindsfilet ,Vinaigrette*

600 Rindsfielt vom Mittelstlick

1 % It starke Rinderbouillon

5 dl Rotwein

8 Lorbeerblatter

1 TL Pfefferkdrner

1 dl weisser Balsamico Essig

2 dI kalt gepresstes Olivendl

1 dl Rapsal

50 g gehackter italienischer Peterli
Je 100 g Brunoise von Ruiebli, Sellerie und Lauch
Salz, Pfeffer, wenig Zucker

Den Fond fur das Filet vorbereiten.: Bouillon, Rotwein, Lorbeer, Pfefferkdrner aufkochen und auf die
Seite stellen. Das Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei starker Hitze auf allen Seiten anbraten. In den
Fond geben und ca 30 — 35 Min. bei rund 80°ziehen lassen.

Vinaigrette mit Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Zucker zubereiten. Vinaigrette in der Pfanne leicht erhitzen
(nicht kochen), Gemisebrunoise und Peterli dazugeben.

Rindsfilet aus dem Fond nehmen, in Tranchen schneiden und mit der Vinaigrette anrichten.

Kartoffelsterne

700 g mehlig kochende Kartoffeln 2 EL Reibkéase
3 Eigelb Salz
% TL Majoran getrocknet

1 Tag im Voraus

Kartoffel in grosse Wiirfel schneiden. In Salzwasser weich kochen. Abgiessen und gut abtropfen
lassen. Kartoffeln noch heiss durch eine Passe-vite treiben. Sofort mit dem Eigelb mischen und mit
Salz abschmecken. Masse auf ein mit Klarsichtfolie ausgelegten Blech ca 1,5 cm dick ausstreichen.
Auskihlen lassen. Bis zur Weiterverarbeitung zugedeckt kiihl stellen.

2 ¥ Std. im Voraus Majoran und Kase mischen. Kartoffelmasse vom Blech heben und beliebig grosse
Sterne ausstechen. Die Sterne auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit der Kdsemischung
bestreuen und im 170°vorgeheizten Ofen 10 — 15 Min . goldbraun backen.



Haselnuss-Schkolade-Parfait mit Orangenkompott

60 g Haselnusskerne
75 g dunkle Schokolade
1 Eigelb

75 g Puderzucker

1 Eiweiss

1% dl Rahm

1 % dI Doppelrahm

5 Orangen

75 g Zucker

1 TL Zitronensaft (1)
1 EL Butter

1 dl Wasser

1 EL Zitronensaft

% Vanilleschote

Die Haselnisse im 180°heissen Ofen 10 — 15 Min. go Idbraun résten. Auf einem sauberen Tuch die
Hautchen abrubbeln. Die Nisse im Cutter fein mahlen.Die Schokolade in Stiicke brechen und im
Wasserbad langsam schmelzen lassen. Inzwischen das Eigelb mit 2 EL Puderzucker zu einer hellen
Creme rihren; der Zucker soll sich dabei vollstandig auflosen.

In einer weiteren Schiissel das Eiweiss sehr schaumig schlagen. Dann |6ffelweise den restlichen
Puderzucker unter Weiterschlagen einrieseln lassen, bis ein fester, feinporiger Schnee entstanden ist.
Den Rahm ebenfalls steif schlagen.

Die Haselnlsse zur Schokolade riihren, dann diese Mischung zur Eigelbcreme geben. Zuerst den
Doppelrahm, dann den Schlagrahm und zuletzt den Eischnee unterziehen.

Eine Terrineform mit Klarsichtfolie auslegen. Die Masse einfillen und mindestens 4 Std. gefrieren
lassen.

Fur das Orangenkompott 4 Orangen filetieren. Den Saft des verbliebenen Orangenfleisches
auspressen. Die letzte Orange ebenfalls auspressen. In einer weiten Pfanne den Zucker mit dem
Zitronensaft (1) zu hellboraunem Caramel schmelzen. Die Butter beifiigen und aufschdumen lassen,
dann den Orangensaft das Wasser und den Zitronensaft (2) beifigen. Die Vanilleschote der Lange
nach aufschneiden und ebenfalls beifiigen. Den Sud so lange kochen lassen, bis sich der Caramel
vollstandig aufgeldst hat. Dann die Orangenfilets hineingeben und nur gerade 1 Min. garen. Mit einer
Schaumkelle die Filets sorgféltig herausheben und beiseite legen. Den Sud noch so lange
weiterkochen bis er leicht sirupartig ist. Ueber die Orangen giessen uns auskiihlen lassen.

Zum Servieren das Parfait im Kuhlschrank leicht antauen lassen. In Scheiben schneiden, mit den
Orangenfilets garnieren und mit etwas Kompottsaft umgiessen.



