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Menü vom 16. September 2014 

„Wir verabschieden den Sommer 
und begrüssen den Herbst“ 

Apéro 

Tartelettes mit Eier-Tatar und Rauchlachs 

******* 

Vorspeise 

Barschfilets mit Amigne de Vétroz 

******* 

Hauptgang 

Fasanenbrust sautiert mit Feigensauce 

******* 

Dessert 

Gefüllte Melonen 
 

 

Weisswein: Récolte Choisie, 2012, Cave Vevey-Montreux, (Chasselas) 

Zur Vorspeise: Amigne de Vétroz, 2013, J.-R.Germanier, (Amigne) 

Rotwein: OM, 2008, Manuel de la Osa (Tempr. Syr. CF. Graciano, Merlot) 

 
Die Gruppe C wünscht einen genussreichen Abend 

Charly, Andy, Franz und Jürg 
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Apéro-Tartelettes mit pikantem Eier-Tatar und 
Rauchlachs  (nach Annemarie Wildeisen) 

 
 

 
 

Zutaten:  für 20 Stück (4 bis 5 Personen) 

1  Frühlingszwiebel 

1 Bund  Schnittlauch 

2 Zweige  Dill 

2 Zweige  Kerbel 

2   Eier, hartgekocht 

1 El  Meerrettichpaste aus Tube / Glas 

100 g  Sauermilch 

  Salz und Pfeffer aus der Mühle 

100 g  Rauchlachs 

20  Party-Tartelettes (von Grossverteiler) 
 

 

Zubereitung 

1. Die Frühlingszwiebel mitsamt schönem Grün fein hacken.  

2. Den Schnittlauch in feine Röllchen schneiden. Dill und Kerbel fein hacken. 

3. Die Eier schälen und mittelfein hacken. Die Eier mit den Kräutern und den Früh-
lingszwiebeln in eine Schüssel geben. 

4. Die Meerrettichpaste und die Sauermilch zu den Eiern geben, mit Salz und etwas 
Pfeffer würzen und alles mischen. 

5. Den Rauchlachs in etwa 1 cm grosse Würfel schneiden 

6. Den Eier-Tatar in die Apéro-Tartelettes füllen und je 1 Lachswürfel auf die Tarte-
lettes geben. Nach Belieben mit Kräutern oder Zwiebelsprossen dekorieren. 
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Barschfilets mit Amigne de Vétroz    
Rezept von Jean-René Germanier, Weinbauer in Vétroz  
  

 
 

Zutaten:  für 8 Personen 

800 g  Barschfilets 

1 Stange Lauch  

1  mittlerer Sellerie 

3   Rüebli  

12  kleine Kartoffeln 

4 dl   Amigne 

   Butter und Olivenöl 

2 dl  Vollrahm 

3 dl  Fischfond 

  Gemüsebouillon 

  Safran, Mehl (Fische bestäuben + Mehlbutter), Salz, Pfeffer 

Zubereitung 

1. Gemüse-Chiffonade: Lauch, Rüebli und Sellerie in feine Streifen schneiden. Blan-
chieren bis sie bissfest sind. In Eiswasser abkühlen. Kurz vor dem Servieren auf-
wärmen und mit Salz und Pfeffer würzen. 

2. Safran-Kartoffeln: Die Kartoffeln schälen und in einer würzigen Safran-Bouillon 
kochen. Zur Seite stellen. 

3. Amigne-Sauce: 1El Butter, 2 El gehackte Schalotten in einer Pfanne schmelzen 
lassen, mit Amigne und Fischfond ablöschen. Auf die Hälfte einkochen. Ab-
schmecken und 1dl Vollrahm beigeben. Mit Mehlbutter binden. 

4. Barschfilets: Filets mit Salz und Pfeffer bestreuen, leicht mit Mehl bestäuben und 
Vollrahm mit dem Pinsel auftragen. In einer Pfanne Olivenöl und Butter erhitzen, 
die Filets „unilateral“ anbraten und zur Seite stellen. 

5. Abschluss: Gemüse und Kartoffeln aufwärmen. Die Barschfilets fächerartig auf 
den Teller legen, Gemüse-Chiffonade und Kartoffeln daneben plazieren. Sauce 
hinzugeben. 
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Fasanenbrust sautiert      
 

  

 
Zutaten: für 4 Personen 

4  Fasanenbrüste  

1 Zweig  Thymian 

20 g + 10 g Butter 

8  frische Feigen (dunkel, schön reif) 

10 g  Schalotten 

1 dl  kräftigen Rotwein 

2 dl  brauner Wild- oder Kalbsfond 

     Salz, Pfeffer aus der Mühle 

1 Prise   Zimtpulver 

 
Zubereitung 

1. Vorbereitung: 6 Feigen halbieren und das Fruchtmark durch ein Sieb streichen. 2 
Feigen als Garnitur aufbewahren. Die Fasanenbrüste erst kurz vor dem Sautieren 
mit der Gewürzmischung und dem Thymian würzen. 

2. Fein geschnittene Schalotten im Butter kurz anschwitzen, mit Rotwein ablöschen, 
einkochen bis fast keine Flüssigkeit mehr vorhanden ist, mit dem Fond auffüllen 
und kochen lassen. 

3. Die Fasanenbrust in einer Pfanne bei mittlerer Hitze zuerst auf der Innen-, dann 
auf der Hautseite während total ca. 2 Min. braten, in den 200°C heissen Ofen 
schieben und weitere 3 – 5 Min. braten. Die Fasanenbrüste aus der Pfanne neh-
men und bei 65°C warmstellen, höchstens einige Min., da das Fleisch schnell 
trocken wird. Es soll schön rosa gebraten sein. 

4. Inzwischen die Sauce vollenden: Mit Salz, Pfeffer würzen, 1 Prise Zimt und zuletzt 
das Feigenpüree darunter rühren. Ev. einige Stücklein Butter in die kochende 
Sauce rühren. 
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Gefüllte Melonen   (nach Annemarie Wildeisen) 

 

   

Zutaten  für 4 Personen 

2   Melonen 

3   Pfirsiche 

1   Banane, eher fest 

1 ½    Zitrone 

1   Orange 

2 El   Sherry 

2 El    Zucker 

250 g   Himbeeren  

 

Zubereitung 

1. Die Melonen halbieren und die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch in grossen 
Stücken aus der Schale schneiden. Die Melonenhälften in Klarsichtfolie verpackt 
kühlstellen. 

2. ¼ des Melonenfleisches beiseite stellen. Das restliche Fruchtfleisch in kleine Wür-
fel schneiden und in eine Schüssel geben. 

3. Wasser aufkochen und die Pfirsiche je nach Reifegrad 30 – 45 Sekunden blan-
chieren. Die Haut abziehen, halbieren, den Stein entfernen, die Früchte würfeln 
und zu den Melonen geben. 

4. Die Bananen schälen, längs halbieren und in Scheibchen schneiden. 

5. Den Saft der Zitrone und Orange auspressen. Mit dem Sherry, dem beiseite ge-
stellten Melonenfleisch sowie dem Zucker in einem hohen Becher pürieren. Zu 
den Früchten geben. Die Himbeeren beifügen und alles sorgfältig mischen. Min-
destens 1 Stunde, besser länger kalt stellen. 

6. Den Melonensalat in den ausgehölten Schalen anrichten.  


