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Lachsroulade mit Orangengelée

Champagner-Cremé-Suppe




Tomaten-Mango-Salat mit

Mozzarella

Schweinsfilet in Mandel-
Estragonkruste mit
Champignons und Senf-
Honigriiebli

Apfel-Zimt-Pastetli mit

Sultaninen auf Honig-Quark
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Kochete vom 6. Januar 2015 René Ziircher

Zutaten fur ca. 24 Stick

Lachsroulade mit Orangengeléee

Orangengelée:

Zubereitung
1. Orangengelee: Alle Zutaten bis und mit Schalotte aufkochen, zugedeckt

e 2 dl Orangensaft
e 1 TL Limettensaft 5-10 Minuten ziehen lassen. Absieben und in die gereinigte Pfanne
. zurickgeben. Flussigkeit kurz erwéarmen, Gelatine beifiigen, darin
* 2EL Noilly Prat . . auflésen. Die Masse ca. 1 cm hoch in einen Suppenteller giessen und 2-3
*  1roter Peperoncino in Ringe Stunden oder tiber Nacht auskiihlen und fest werden lassen.
geschnitten
e 1 Schalotte, fein gehackt
e 3 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser 2. Roulade: Lachsscheiben tiberlappend zu 2 Rechtecken von je ca. 20 x 15
eingelegt, abgetropft cm auslegen, mit wenig Limettensaft bestreichen. Mascarpone mit
Limettenschale und -saft, Salz, Pfeffer und Kerbel mischen, diinn auf dem
Roulade: Lachs verstreichen. Dann von der Langsseite her satt zu Rouladen
aufrollen. Rollen je in 1%2-2 cm breite Happchen schneiden, bis zum
Servieren kuhl stellen.
e 300 gr. Rauchlachstranchen v .
e 250 gr. Mascarpone
e wenig L'mettenSChale' abgerieben 3. Orangengelee in Wiirfel schneiden.
e 1-2 EL Limettensalft
e 3 EL Kerbel, fein geschnitten
4. Rouladenstiicke kurz vor dem Servieren mit je einem Geleewdrfelchen,
Garnitur: wenig Kerbel und Limettenzesten garnieren, mit Spiesschen feststecken.
e wenig Limettenzesten
e etwas Kerbel
e dekorative Spiesschen
Zutaten fur 4 Personen Champagner-Cremé-Suppe
e 400 ml Gefligelfond (ZlL;_lI)_ereitgng:
250ml Champagner oastbrot toasten. .
: 250ml Rah pag Geflugelfond in einem Topf mit der Héalfte des Champagners aufkochen.
-m ahm Mit Kréutersalz, etwas Zimt und Cayennepfeffer wirzen.
e 4 Elgelb Topf vom Herd ziehen. Die Halfte des Rahms mit Eigelb und dem restlichen
e 2 Scheiben Toastbrot, getoastet Champagners verriihren. Restlicher Rahm steif schlagen (oder ggf. aus der
e Etwas zZimt Dose).
e Krautersalz, Cayennepfeffer (2)Rahm-Eigelb-Mischung und wiederum die Halfte des geschlagenen
' Rahms unter den Fond ruhren.
¢ Ausstechform Stern Suppe mit dem Purierstab schaumig rithren.
(3)Mit einer Guetsliform die Sterne aus dem Toastbrot ausstechen.
Die Suppe in hohe Glaser oder Schiisselchen verteilen, je einen Tupfer
Schlagrahm in die Mitte geben und den Toaststern auf den Rand stecken.
Zutaten fur 4-6 Personen Tomaten-Mango-Salat mit Mozzarella
(1) Tomaten waschen, die Stielanséatze keilformig herausschneiden.
e 500 g Tomaten, verschieden bunte Tomaten in Spalten schneiden. Mango schélen, Fruchtfleisch in
Sorten Spalten vom Stein schneiden. Tomaten- und Mangospalten in eine
e 1 Mango (ca. 400 gr) Schissel geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa 10 Minuten
. 9 ) g" R ziehen lassen.
 saisonaler Salat, Romersalat, Eichblatt, | () inzwischen Salat putzen, waschen, trockenschleudern und in
Nussli 0.a. mundgerechte Stiicke zerpfliicken oder schneiden. Frihlingszwiebeln
e 2 Frihlingszwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und in Ringe schneiden. Salat und
e 1 Bund Basilikum Frihlingszwiebeln in die Schissel zu Tomaten und Mango geben und
125 gr. Mozzarella mischen.
® 5 ELgB | . . (3) Basilikum waschen, trockenschuitteln und die Blatter fein hacken.
* : ?Sar:mcoeSS'g Basilikum, Balsamessig und Olivendl unter den Salat mischen. Mit
e 1EL Olivendl Salz und Pfeffer wiirzen.
e  Salz, Pfeffer (4) Mozzarella abtropfen lassen, in Stiicke zerpfliicken oder schneiden.

Tomaten-Mango-Salat auf Tellern anrichten, den Mozzarella darauf
verteilen, mit wenig Balsamico betraufeln.

Am besten schmeckt es, wenn alle Zutaten Zimmertemperatur haben.
Besonders der Mozzarella sollte nicht aus dem Kiihlschrank kommen, weil
er sonst viel Geschmack einbusst




Zutaten fur 4 Personen

Schweinsfilet in Mandel-Estragon-Kruste mit
Beilagen

Fir das Fleisch:

(1) Bratbutter in einer Pfanne erhitzen. Schweinsmedaillons mit Saz

e 8 Filetmedaillons a 60-70 g und Pfeffer wiirzen und auf beiden Seiten je 2-3 Minuten scharf
e 20 g Bratbutter anbraten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.
e Salz, Pfeffer aus der Muhle (2) Preiselbeeren ins Bratfett geben und Balsamico-Essig beigeben.
e 2 EL Preiselbeeren Mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen.
R i Feci (3) Champignons in Scheiben schneiden, Schalotte schalen und fein
° 1-2 EL Balsamico ES_SIQ wirfeln. Beides in 40 g Butter 4-5 Min. lang diinsten. Mit Salz und
* 300 g braune Champignons Pfeffer wiirzen und warm stellen.
e 1Schalotte (4) Ruebli schalen und in diinne Scheiben schneiden (Wellenmesser)
e 100 g Butter und im Dampfgarer bei 100°C ca 15 min. garen. Senf, Honig und
e 40 g gemahlene Mandeln Balsamico vermischen und mit Salz, Pfeffer abschmecken. Riiebli
e 1EL getrockneter Estragon kurz aus dem Dampfgarer nehmen und mit der Marinade
bepinseln und nochmals fir 5 Min. bei 100°C in den Dampfgarer
Ruebli: geben. .
(5) Restliche geschmolzene Butter mit Mandeln und Estragon
L verrihren. Masse auf den Filets verteilen und im Backofen unter
e 4 Ruebli dem Grill 3-4 min. résten.
e 2EL Senf (6) Auf heissen Tellern einen Spiegel mit der Preiselbeersauce
e 1 EL Honig, flissig anrichten, die Medaillons darauf setzen, und die weiteren Zutaten
° Etwas weisser Balsamico dekorativ darauf anrichten.
e Salz, Pfeffer (7) Beilage z.B. Teigwaren im Gratintopfli mit Krautern
Zutaten:
e  Teigwaren im Gratintopfli
Zutaten fir 6 Personen Apfel-Zimt-Pastetli mit Sultaninen auf Honig-
Quark
(1) Bei den Pastetli vorsichtig den Deckel ablésen, beides mit Wasser
e 6 Butter-Pastetli bepinseln und mit Zucker besteuen. In der Mitte des auf 180°C
e etwas Zucker vorgeheizten Backofens 5 min. aufbacken. Auskiihlen lassen.
* i IIL Z(;mt Il Sultani (2)Apfel schalen und in halbierte Schnitze schneiden. Mit den Sultaninen
° and voll Sultaninen und Zimt in Curacao-Liqueur in einer kleiner Pfanne erwarmen, bis die
e 250gr Rahmquark Schnitze weich sind.
e 1-2 EL Honig, flussig
e 1 Apfel (3)Quark und Honig vermischen und in die Pastetli fillen. Mit den
e  Curacao- Orange Liqueur Apfelschnitzen und Sultaninen auffillen und den, mit einem Tupfer Rahm
. versehenen Deckel daraufsetzen.
e Vanille-Glace Bourbon
e Mandelscheibchen (4)Mandelscheibchen in etwas Butter in der Pfanne résten und mit einer
e etwas Butter Kugel Vanilleglace und je einem gefillten Pastetli auf den Tellern mit der
e  Schlagrahm fiir Deko Deko anrichten .
e  Sternfrucht Deko That's it !
e Physalis als Deko atsit?
e Ev. frische Himbeeren




