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Menu vom 18. September 2018

Ein Allerlei, auch Sous-Vide

Apéro
Mozzarella-Peperoni-Tatar
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Vorspeise
Lachsfilets mit Kefen
Hauptgang
Kalbsschnitzel mit Vanilletomaten
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!;g%és‘u Dessert

Kleine Himbeergratins

Weisswein: Les Vignes de Bila-Haut-Blanc, M. Chapoutier 2017 (13,5%), France
[lhrmy s =2} Rotwein: Mattano, La Carraia (Sel. Schwander) 2015 (14%), Italien
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il Die Gruppe C wiinscht einen gemiitlichen Abend
Andre, Boris, Franz, Jirg
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Mozzarella-Peperoni-Tatar (wildeisen)

Zutaten (fir 4 Personen)
300 g Mozzarella
2 Toastbrotscheiben
Je 1 Peperoni rot und gelb
1 Gemuiselauch klein
4 EL Balsamicoessig weiss
2TL Senf
Salz und Pfeffer
5EL Olivendl
Je 2Bund Petersilie und Basilikum
2EL Kapern
Je 4 kleine Petersilien- und Basilikumzweiglein

Zubereitung

1.
2.

3.

Mozzarella in kleine Wirfel schneiden

Rote und gelbe Peperoni halbieren, entkernen. Stielansatz und Scheidewande
entfernen. Klein wirfeln.

Vom Gemiuselauch die grinen Blattteile entfernen. Das GemdUse in hauchfeine
Ringe schneiden. In Salzwasser 2 Min. blanchieren. Kalt abschrecken.

Den weissen Balsamicoessig, Senf, Salz und Pfeffer gut verrihren. Olivendl dazu-
schlagen.

Petersilie, Basilikum und Kapern fein hacken. Mit den restlichen Zutaten zur
Sauce geben und sorgféltig mischen.

Das Tatar mit Hilfe eines runden Ausstechers auf dem Toastbrot anrichten. Mit
Petersilien- und Basilikumzweiglein anrichten

Lachsfilets mit Kefen

Zutaten (fir 4 Personen)
4 x 150¢g Lachsfilet, ohne Haut

1

Saft von 1 ausgepressten Limette

1 Stdngel  Zitronengras, zerquetscht
1cm Ingwer, geraffelt
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50 ¢ Butter
250 ¢ Kefen + 1 kleine Zwiebel
8 Cherry-Tomaten (Dekoration)

Salz und Pfeffer
Zubereitung

1. Gewdlrzte Lachsfilet, Butter, Limettensaft, Zitronengras und Ingwer in den Vakuum-
beutel geben und vakuumieren

2. Das Wasser im Topf auf 57°C erwarmen. Den Vakuumbeutel beigeben und 30 Min.
garen.

3. Die Kefen in angedinsteter geschnittener Zwiebel garen

4. Den Lachs aus dem Beutel nehmen, mit den Kefen anrichten

5. Mit den Cherry-Tomaten garnieren

Kalbsschnitzel mit Vanilletomaten wiieisen)

. 4

Zutaten (fir 4 Personen)
500 ¢g Cherry- oder Datteltomaten, nicht zu klein
4 Zweige Basilikum
2 Knoblauchzehen
2 Dérrtomaten, in Ol eingelegt
1 Vanilleschote
Vadl Noilly Prat
8 Kalbsschnitzel a ca. 60 g

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Muihle
2 EL Olivendl
2 EL Butter
1 Prise Zucker, nach Belieben

Zubereitung

1. Den Backofen auf 80°C vorheizen und eine Platte mitwarmen.

2. Reichlich Wasser aufkochen. Die Tomaten hineingeben und 20-30 Sekunden
blanchieren. Sofort kalt abschrecken, Haut abziehen. Tomaten halbieren.

3. Basilikum in feine Streifen schneiden. Knoblauchzehen in diinne Scheiben schnei-
den. Dérrtomaten klein wirfeln. Vanilleschote langs aufschneiden und Samen her-
auskratzen. Vanillesamen mit Noilly Prat verrihren.

4. Kalbsschnitzel zwischen Klarsichtfolie diinn klopfen.

5. Die Kalbsschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer grossen Bratpfanne das
Ol rauchheiss erhitzen. Die Kalbsschnitzel in 2 Portionen pro Seite knapp 1 Minute
kraftig anbraten. Auf die vorgewahrte Platte legen und im 80°C heissen Ofen 10 —
15 Minuten nachgaren.

6. Butter, Tomaten, Knoblauch, Dérrtomaten in eine Pfanne geben. Unter Rihren ca.
2 Minuten braten. Den Vanille-Noilly-Prat dazu giessen und die Tomaten mit Salz
und Pfeffer wirzen. Falls sauerlich, mit Zucker abrunden. Das Basilikum untermi-
schen und die Vanilletomaten auf den Kalbsschnitzeln verteilen. Servieren.
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Kleine Himbeergratins (wideisen)

Zutaten (fUr 4 Personen)

500 g Himbeeren
2 Ei
2dl  Halbrahm
2 EL Puderzucker
2 MSp Vanillepulver oder Vanillepaste
2 EL Mandelblattchen
Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung

1. 2 feuerfeste Portionenférmchen oder eine kleinere Gratinform ausbuttern. Die
Himbeeren darin verteilen.

2.  Das Ei, den Halbrahm, den Puderzucker sowie die Vanille gut verriihren, jedoch
nicht aufschlagen. Uber die Himbeeren giessen.

3. Die Mandelblattchen dartber verteilen.

4.  Die Himbeergratins in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Backofens 12—
15 Minuten tberbacken.

5. Herausnehmen, mit etwas Puderzucker bestduben und sofort servieren.
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