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Menu vom 19. Juni 2018

Brombeeren bis Rhabarber
& Lachs bis Entenbrust

Apero
Gin-Cocktail mit Brombeeren
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Vorspeise
Lachs Ceviche mit Avocado
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Hauptgang
lm‘-ﬁ_@ Entenbrust an Champagnersauce
!ﬁ:@?’?ﬁl *kdkkkk
] Dessert

Rhabarber-Crumble

Weisswein: Sauvignon Blanc, Siegbert Bimmerle 2016 (12,5%), (Deutschland)
Rotwein: Quinta do Pdpa, POPA (TintaRoriz, Tour.Nat.) 2014 (14%), (Portugal)

Die Gruppe C wiinscht einen gemditlichen Abend
André, Boris, Franz, Jlrg
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Gin-Cocktail mit Brombeeren (wildeisen)

Zutaten (ftr 1 Portion)

7-9 Brombeeren, eine davon zum Garnieren
1cl Himbeersirup oder ein anderer Beerensirup
2-3 EL Crushed Ice
5cl Gin
1 cl Zitronensaft

Oliven

Parmesan

Zubereitung

Brombeeren und Sirup in ein Glas geben und mit einem Loffel leicht zerdriicken.
Crushed Ice in das Glas flllen. Gin und Zitronensaft beifiigen und alles leicht umrth-
ren. Mit einer Brombeere garnieren und servieren.

Lachs Ceviche mit Avocado

Zutaten (fGr 4 Personen)
3009 Lachsfilet, ohne Haut in Sashimiqualitat
2 Limetten
1 kleine Zwiebel
1 Peperoncino
2 reife Avocados
Iz Bund gemischter Krauter (z.B. Koreander, Dill ..)

1

griner Salat
Salz
Baguettes

Zubereitung
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Lachs in Wirfel von ca. 2 cm schneiden

Limettenschalen fein reiben

Limetten auspressen, Saft beigeben

Zwiebeln fein hacken und unter die Lachswiurfel mischen.
Peperoncino langs halbieren, entkernen und in Streifen schneiden
Zum Fisch mischen und ca. 1 Stunde kiihl stellen

Avocados halbieren, Kern entfernen

Fruchtfleisch in Schnitze schneiden und aus der Schale I6sen und in Wiirfel von
ca. 2 cm schneiden.

Krauter hacken, mit den Avocadowdrfeln vorsichtig unter die Lachswirfel heben
und mit Salz abschmecken

Auf wenig griinem Salat anrichten und mit frischen Baguettes servieren
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Entenbrust an Champagnersauce (vicie)
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Zutaten (fir 4 Personen)
600 g Entenbrust
Salz, Pfeffer aus der Mihle und Paprika
1 Bund Schnittlauch
Champagne-Sauce
509 Butter (1)
100 g Champignons
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
1 Orange
1 dI Champagner
15¢ Butter (2)
2 TL Mehl
1 dI Rahm
2EL Cognac

Salz und weisser Pfeffer

Zubereitung

1. Die Entenbrust auf der Fettseite kreuzweise einschneiden, mit Salz + Pfeffer wir-
zen.

2. In die kalte Pfanne legen und auf der Fettseite (ohne Fettzugabe) langsam erwar-
men bis das Fett ausgelaufen ist, dann und 3 bis 5 Minuten kréftig braten,

3. Auf der Rickseite knusprig braten.

4. Im Backofen bei 80°C langere Zeit warmhalten, oder 30 Min. bei 100°C

5. Beim Aufschneiden ggf. nachwirzen

6. Furdie Sauce: Die Champignons, Schalotte und Knoblauch riisten, fein hacken
und in der erhitzten Butter (1) dinsten.

7. Die Orange auspressen, den Saft beigeben und reduzieren, bis fast keine Flissig-
keit in der Pfanne ist.

8. Mit Champagner abléschen, kurz aufkochen lassen und durch ein Sieb pressen.

9. Die Sauce nochmals um die Hélfte reduzieren.

10. Die Butter (2) und das Mehl mischen und die Sauce binden.

11. Rahm dazu giessen, mit Cognac verfeinern und mit Salz + Pfeffer abschmecken.

12. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, den ausgetretenen Fleischsaft zur Sauce ge-
ben. Die Ente schrag aufschneiden und anrichten. Mit Sauce umgiessen und mit
Schnittlauchrélichen bestreuen und servieren.
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Rhabarber-Crumble wildeisen)

Zutaten

1 kg Rhabarber

759 Zucker

V2 dl Roséwein

250 ¢ Mehl

200 ¢ brauner Zucker
2 TL Backpulver

150 g sehr kalte Butter

Zubereitung

1. 1kg Rhabarber riisten und in 2 cm lange Stiicke schneiden.

2. Lagenweise mit 75 g Zucker in eine gut ausgebutterte Pie- oder Gratinform geben.
Mit 2 dl Roséwein betraufeln.

3. Fdir die Streusel in einer Schissel 225 g Mehl, 200 g braunen Zucker und 2 Tee-
|6ffel Backpulver griindlich mischen. 150 g sehr kalte Butter an der Réstiraffel
dazu-reiben, dann alles rasch zwischen den Fingern brdselig reiben.

4. Die Streusel Uber den Rhabarber verteilen. Den Rhabarber-Crumble im auf 200
Grad vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille etwa 40 Minuten leicht braun
backen.
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