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alle Rezepte fur 4 Personen
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Saft einer 1/2 Orange beigeben
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. !- Fenchel raspeln;’salzen, pfeffern
%‘mit Essigmischen und einen Moment erwarmen
-

{ . mit dem Fenchel mischen

R etwa eine Stundegziehen lassen

. f J \\ mit Peterli & Schnittlauch abschmecken
- v, die zweite 1/2 Orange filettieren

zum Salat mischen
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.-y . Schalotten.in wenig Butter andampfen

J s v ) . mit WeissWein abléschen
5 - Safran beigeben

f L Saua\wrahm darunter ruhren, aufkochen

. R salzen, pfeffern

. f} \\ mit den heissen Pappardelle mischen

- v, Prosciutto darliber verteilen

mit Rucola garnieren
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Sauce 3 Seeteufelmedaillons
1/4 e 40 g pro Person
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' Sauce
". ‘ . é{l ’ Schaletten anschwitzen
. ¥ 2 Séllerie E'Fenchel dazugebeny mit schwitzen lassen
' \ ¢ mit Fischfonds aufgiessen
4 lp'-_\ \ " salzen, pfeffern, leicht reduzieren
- = 2. ¥ mit Sahne auffullen
e P, N Safran beigeben
- - 30 min auf kiéinerFlamme kocheln lassen
- \ abkuhlen lassen, in den Mixer geben
%anschligssend die Sauce durch ein feines, Sieb passieren

| e 3
™ U Fisch
die Medaillbn§ von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten im Butter braten
i | Minuten in den Backofen geben

. -
. o~ f} \\ Spinat
da TE Schalotten anschwitzen

Spinat beigeben
mit Salz, Muskat, Pfeffer abschmecken
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Rezept flr 3 Personen

3 saftige Apft
1 EL Butter
1 EL

Briefc
1/4

L -l | Apfeliéntkernen, wiirfeln
s Butter erhitzen, Zucker darin schmelzen lassen

(So'kemmt*hach ayurvedischer Artidie Susse in das Essen)
f \ \ Apfelstucke beigeben

R wurzen, 15-20 Minutenk@eheln lassen
g 4 \\ of
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