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Vom 17. November 2009

Apéro
Marinierter Lachs auf Pumpernickel
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Klrbiscremesuppe
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Uberbackene Senf-Kalbsschnitzelchen
mit Nudeln und Kefen

kkkkkkkkk

Vanilleapfel im Orangensud

Die Weine:
Weiss: Petite Arvine, Terrasses du Rhone, Valais
Rot: Auzolan (Garnacha, Tempranillo, Cabernet Sauvignon), Navarra, Spanien

En Guete winscht die Gruppe D:

Thomas Blum, Roland Ettlin,
Andreas Faessli und Francgois Giauque




Marinierter Lachs auf Pumpernickel

(ergibt 24 Stiick)

Zutaten

3 Zweige Dill

3-4 Zweige Kerbel

% Bund Schnittlauch

Abgeriebene Schale von Y2 Zitrone

250 g Lachsfilet, enthautet und entgratet

2 Essloffel Zitronensaft

2 Essloffel kalt gepresstes Olivendl

6 Scheiben Pumpernickel

125 g Doppelrahmfrischkése mit Meerrettich

Zubereitung
1 Dill und Kerbelblattchen von den Zweigen zupfen und hacken. Den Schnittlauch in
Rollchen schneiden. Mit der Zitronenschale in ein Schisselchen geben und mischen.

2 Allfallige grau-braunliche Stellen am Lachs wegschneiden. Dann das Lachsfilet auf
ein kleines Kiuichenbrett legen und die Krautermischung auf der Oberseite auftragen.
Dabei sehr gut andrticken. Den Lachs auf dem Brett ktihl stellen.

3 In einem kleinen Schusselchen Zitronensaft und Olivendl verrihren.

4 Die Pumpernickelscheiben in je 4 gleichmassig grosse Quadrate schneiden. Mit
etwas Doppelrahmfrischkdse bestreichen.

5 Vor dem Servieren den Lachs mit einem sehr scharfen Messer so dinn wie mog-
lich in Scheiben schneiden. Zu kleinen Rosetten formen und die Pumpernickelschei-
ben damit belegen. Mit der Zitronensaft-Ol-Marinade betraufeln.
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Klrbiscremesuppe

(fur 4 Personen)

Zutaten

600 g Kurbis

1 Fleischtomate

1 mittelgrosse Kartoffel

1 mittelgrosse Zwiebel

1 Essloffel Butter

1 Teeloffel Korianderpulver

1 dI Noilly Prat oder halb Weisswein/halb Sherry
7 dl Gemiusebouillon

3 Essloffel Kurbiskerne

2 Zweig Oregano

1 dl Rahm

Salz

Cayennepfeffer

ein wenig Zitronensaft

8 Essloffel Doppelrahm

je nach Belieben etwas Kurbiskernél

Zubereitung

1 Den Kurbis in grosse Schnitze schneiden, die Kerne und schwammiges Fleisch
entfernen, das Fruchtfleisch schalen und in etwa 1 cm grosse Wirfel schneiden. Die
Tomate waagrecht halbieren und entkernen. Die Kartoffel schélen. Beides ebenfalls
wurfeln. Die Zwiebel schalen und fein hacken.

2 In einer mittleren Pfanne die Butter erhitzen. Die Zwiebel darin glasig dinsten.
Klrbis, Tomate und Kartoffel beifligen, das Korianderpulver dariber streuen und al-
les kurz mit diinsten. Den Noilly Prat oder die Sherry-Wein-Mischung dazugiessen
und einmal kraftig aufkochen lassen. Dann die Bouillon beifiigen und alles zugedeckt
sehr weich kochen.

3 Inzwischen Kurbiskerne in einer trockenen Pfanne ohne Fettzugabe rdsten, dann
grob hacken. Die Oreganoblattchen von den Zweigen zupfen und ebenfalls grob ha-
cken.

4 Die Suppe mit dem Stabmixer sehr fein purieren. Den Rahm beiftigen, aufkochen
und die Suppe mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft abschmecken.

5 Die Suppe in tiefen Tellern oder Tassen anrichten, je 1 Essloffel Doppelrahm dar-
auf geben, mit Kirbiskernen und Oregano bestreuen und nach Belieben mit etwas
Kurbiskerndl betraufeln. Sofort servieren.
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Uberbackene Senf-Kalbsschnitzelchen
(fur 4 Personen)

Zutaten

0.5 Bund Estragon

12 kleine Kalbsschnitzel

Salz

etwas schwarzer Pfeffer aus der Muhle M

1 Essloffel Bratbutter (% & o <
1 Essloffel Dijonsenf (1) \ --_;-f-xj-,':.‘ -i&? ,g?

1 dl weisser Portwein (ersatzweise fruchtiger Weisswein)
0.5 Teeloffel Fleischextrakt

2 dl Rahm

50 g geriebenen Gruyeére

2 Essloffel Dijonsenf (2)

ein wenig geriebene Muskatnuss

Zubereitung
1 Die Estragonblattchen von den Zweigen zupfen und fein hacken.

2 Die Kalbsschnitzel mit Salz und Pfeffer wirzen. In einer Bratpfanne die Bratbutter
rauchheiss erhitzen. Die Kalbschnitzel auf der ersten Seite 45 Sekunden, auf der
zweiten Seite nur noch gerade 15-20 Sekunden anbraten. Wichtig: Die Hitze wéh-
rend des Bratens nicht reduzieren, damit die Schnitzel auf der einen Seite eine leich-
te Kruste bekommen. Aus der Pfanne nehmen, auf einen Teller legen und beidseitig
sehr diinn mit der ersten Portion Dijonsenf (1) einstreichen. Leicht abkthlen lassen.

3 Den Bratsatz mit dem Port- oder Weisswein abléschen. Den Fleischextrakt beifl-
gen und die Flussigkeit um gut 1/3 reduzieren. Dann den Rahm beifiigen und die
Sauce nochmals 2—-3 Minuten leicht kochen lassen.

4 Den entstandenen Jus von den Kalbsschnitzelchen zur Sauce giessen. Die Kalbs-
schnitzelchen ziegelartig in eine ausgebutterte Gratinform schichten.

5 Den Gruyeére zur Sauce geben und schmelzen lassen. Dann einige Loffel Sauce
mit der zweiten Portion Dijonsenf (2) verriihren, mit dem gehackten Estragon zur
restlichen Sauce geben und diese mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Uber die Kalbsschnitzelchen giessen.

6 Die Kalbsschnitzelchen im 220 Grad heissen Ofen in der Mitte etwa 12 Minuten
Uberbacken. Sofort servieren.
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Vanilledpfel im Orangensud

(fur 4 Personen)

Zutaten

1 Zitrone, Saft

500 g sauerliche Apfel

2 Orangen

1 Teel6ffel Vanillepaste (ersatzweise
1 aufgeschnittene Vanilleschote)

3.5 Essloffel Zucker

Vanilleglace

Zubereitung

1 Die Zitrone auspressen. Die Apfel ungeschalt vierteln und das Kerngehause her-
ausschneiden. Die Schnittflachen sofort mit etwas Zitronensaft bestreichen, damit sie
sich nicht braunlich verfarben. Den restlichen Saft beiseite stellen. Die Orangen
ebenfalls auspressen.

2 In einer beschichteten Bratpfanne die Butter erhitzen. Vanillepaste oder Vanille-
schote mit den herausgekratzten Samen sowie den Zucker beiftigen.

3 Die Apfelschnitze hineingeben und unter gelegentlichem Wenden 2 Minuten an-
diinsten. Dann den Zitronen- und Orangensaft dazu giessen und die Apfel noch so
lange garen, bis sie weich sind. Sorgfaltig herausheben und zugedeckt warm stellen.
Den Sud auf grossem Feuer reduzieren, bis er fast sirupartig ist.

4 Die Apfel in tiefen Tellern anrichten, den warmen Sirup dariiber giessen und je 1
Kugel Vanilleglace dazu servieren.
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