
 

 

 

 

Menü vom 13. Juni 2010 
„Über Irland nach Meiringen“ 

 

Apéro: 
Schnittlauch-Crêpes mit geräucherter Forelle 

******* 
Currysuppe 

******* 
Irisches Rindsfilet auf Gemüsebeet 

Beurre Café de Paris 
Bratkartoffeln  

******* 
Meringues aus Meiringen mit Nidle 

Vanille Glacé Kugel 
Zgraggen Kirsch 

 
 
 

Weisswein: Koonunga Hill 2005 
Semillon + Sauvignon Blanc 

Rotwein: Koonunga Hill 2007 
Shiraz + Cabernet 
Penfolds, Südaustralien 

 
 

Die Gruppe C wünscht einen leckeren Abend 
Charly, Andy, Franz und Jürg 

 



 
Schnittlauch-Crêpes mit geräucherter Forelle 
 (Menge für 20 Stück)    
 
Zutaten „Crêpes“ 
90 g  Mehl 
je 1   Ei und Eigelb, leicht geschlagen 
2,5 dl  Milch 
20 g  Butter 
2 EL  frischer Schnittlauch gehackt 
 
Zutaten „Füllung“ 
250 g  geräucherte Forelle 
125 g   Doppelrahmfrischkäse, zimmerwarm 
60 g  Sauerrahm 
60 ml  Sahne 
  Tabascosauce 
2 TL  Zitronensaft 
1 EL  frischer Schnittlauch gehackt 
1 EL  Kapern, abgetropft und zerkleinert 
2  kleine Gewürzgurken, feingehackt 
1  Karotte in Julienne geschnitten 
1  Selleriestange, in Julienne geschnitten 
  frischer Schnittlauch, in kleine Streifen geschnitten 
  
Zubereitung 
- Das Mehl in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken. Ei, Eigelb, Milch 

und Butter mischen, langsam zugeben und zu einem glatten Teig verrühren. In ein Ge-
fäss zum Giessen füllen. Abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen. 

- Eine Crêpe- oder Bratpfanne (Durchmesser 20 cm) erhitzen und mit zerlassener Butter 
auspinseln. Ausreichend Teig hineingiessen, so dass der Boden dünn bedeckt ist, 
überschüssigen Teig zurück giessen ( ist der Teig zu dick, ein wenig Milch ergänzen). 
Etwas gehackten Schnittlauch über dem Teig verteilen und 30 Sekunden backen. Die 
Crêpe wenden und die andere Seite hellbraun backen. Auf einen Teller geben. Mit dem 
restlichen Teig ebenso verfahren. 

- Die Forelle enthäuten. Das Fleisch vorsichtig von den Gräten lösen und möglichst in 
ganzen Stücken filetieren. In  20 gleich grosse Stücke schneiden. Rahmkäse, Sauer-
rahm, Rahm und einige Tropfen Tabasco, Zitronensaft, gehackten Schnittlauch, Ka-
pern und Gurken mischen. 

- Karotte und Sellerie 1 Minute in kochendem Wasser blanchieren und dann in kaltem 
Wasser abschrecken. Abtropfen lassen und mit Küchenpapier trockentupfen. 

- Die Crêpe nacheinander mit der Schnittlauchseite nach unten auf die Arbeitsfläche le-
gen. Jeweils etwas Füllung darauf verteilen, dann halbieren. Jede Hälfte in der Mitte 
umklappen, so dass man den Schnittlauch sieht. 

- Auf jeder gefalteten Crêpe ein Stück Forelle, einige Karotten- und Selleriestreifen so-
wie 2-3 Schnittlauchhalme verteilen, dann fest zu einem Körnchen zusammenrollen. 
Die Gemüsestreifen sollten dekorativ aus der Crêpe herausragen. Den oberen Rand 
jedes Hörnchens umklappen (mit  einem Rest der Füllung haftet er besser). Abdecken 
und bis zum Servieren halt stellen. 



Currysuppe 
(Menge für 4 Personen)  
 
Zutaten 
2  kleine Zwiebeln 
160 g  Lauch 
1  kleine Banane 
1  kleiner Apfel 
1 EL  Butter 
3 EL  Currypulver, Madras 
1 dl  Noilly Prat, oder trockener Sherry 
6 dl  Gemüsebouillon, ersatzweise Hühnerbouillon 
2 dl  Rahm 
2  Eigelb 
1 Bund Schnittlauch 

Salz 
Pfeffer aus der Mühle 

  
 
Zubereitung 
- Die Zwiebel schälen und fein hacken. Den Lauch rüsten und in dünne Ringe schnei-

den. Die Banane und den Apfel schälen und würfeln.. 

- In einer mittleren Pfanne die Butter erhitzen. Die vorbereiteten Zutaten darin 2-3 Minu-
ten andünsten. Den Curry darüber stäuben und kurz mitdünsten, damit er sein Aroma 
entfalten kann. Mit dem Noilly Prat oder der Weisswein-Sherry-Mischung ablöschen, 
die Bouillon dazu und die Suppe zugedeckt etwa 15 Minuten leise kochen lassen. 

- Inzwischen den Rahm halb steif schlagen. 2 Esslöffel Rahm beiseite stellen. Das Ei-
gelb unter den restlichen Schlagrahm rühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Kühl stellen. 

- Den Schnittlauch in feine Röllchen schneiden. 

- Die Suppe mit dem Stabmixer möglichst fein pürieren. 

- Unmittelbar vor dem Servieren die Suppe nochmals aufkochen. Die Rahm-Ei-Mischung 
in die kochend heisse Suppe rühren und nur noch gerade kurz vor den Siedepunkt 
bringen. Die Suppe darf auf keinen Fall kochen, sonst gerinnt das Eigelb. Die Suppe 
vom Feuer ziehen und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. In vorgewärmten Suppen-
tellern anrichten, den beiseite gestellten Rahm auf die Suppe geben und mit einer Ga-
bel zu Schlieren verziehen. Die Suppe mit dem Schnittlauch bestreuen und sofort ser-
vieren. 

-  



Irisches Rindsfilet auf Gemüsebeet mit Beurre Café de 
Paris und Bratkartoffel 
(Menge für 4 Personen mit 30 Portionen Café de Paris) 
 
1. Beurre Café de Paris (Beachte: Zubereitung 15 Minuten, Kühlstellen 1 Std.)  

Zutaten 
20 g  Kräuter (Petersilie, Estragon) 
2 EL  Ketchup 
2 EL  Senf Dijon 
1 EL   Kapern 
½  Schalotte, gehackt 
½  Knoblauchzehe 
1   Cornichon 
1 Dose Kantabrische Sardellen (ca. 27g) 
2 EL  Cognac 
½ TL  Worcestersauce 
½ TL   Paprika, edelsüss 
2 TL  Currypulver 
4 EL  Zitronensaft 
¼ TL  Tabasco 
500 g  Butter, weich 
  Salz, Pfeffer aus der Mühle 
 
Zubereitung 
- Alle Zutaten bis Tabasco im Cutter sehr fein pürieren. Butter mit dem Handrührgerät 8 

Minuten schaumig aufschlagen. Püre beigeben. Gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. 

- Um eine Rolle zu formen, Butter in einem Streifen auf Backpapier geben. Papier um-
schlagen. Mit einer Messerkante die Butter zu einer Rolle zusammenschieben. Kühl 
stellen. 

 
 

2. Irisches Rindsfilet auf Gemüsebeet 
Zutaten 
1  Kohlrabi 
1  Karotte 
1  Zucchetti 
4  irische Rindsfilet-Tournedos à 120 g 
  Salz, Pfeffer aus der Mühle 
1 EL  Bratbutter 
2 EL  Wasser 

 
Zubereitung 
- Gemüse in lange Streifen schneiden, Tournedos mit Salz und Pfeffer würzen. In Brat-

butter je 1 Minute beidseitig anbraten. Hitze wenig reduzieren und beidseitig ca. 3-5 
Minuten braten. Fleisch aus der Pfanne heben. 2 – 3 Minuten ruhen lassen. 

- Gemüsestreifen im Bratbutter kurz dünsten. Würzen und mit Wasser ablöschen. Zuge-
deckt 1 Minute garen 

- Gemüsestreifen als Sockel mittig auf vorgewärmte Teller anrichte. Tournedos darauf 
legen. Mit Café-de-Paris-Beurre belegen und servieren. 

 



3. Bratkartoffeln 
Zutaten 
600 g – 1 kg Kartoffeln 
   Öl 
   Salz 

 
Zubereitung 
- Wie gewohnt 
 
 
 
 

Meringues aus Meiringen mit Nidle, Vanille Glacé Ku gel 
und Zgraggen Kirsch  
 (Menge für 4 Personen)  
 
Zutaten 
8 Stk.  Meringue-Schalen aus Meiringen 
3 – 4 dl Nidle 
10 – 15 g Vanillezucker 
 4 Kugeln Vanille-Eis 
  Zgraggen Kirsch von Lauerz 
  
 
Zubereitung 
- Die Nidle mit dem Vanillezucker steif schlagen. 

- Eine Vanille Glacé-Kugel auf einen Teller oder eine Glasschale geben und mit 2 Me-
ringue-Schalen einklemmen. 

- Mit der geschlagenen Nidle garnieren. 

- Ein Gläschen Zgraggen-Kirsch daneben stellen. 


