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NOTIZEN



MANGO MIT SAUERRAHMGLACE & MERINGUES

(fiir 4 Personen)

Mango
Meringues in kleine Stiicke gebrochen
Kugel Sauerrahmglace

ZUBEREITUNG

Mango schalen (Schnittrichtung beachten)

Mango Schmalseite aufstellen und beidseitig vom Kern je ein ganzes Stiick
schneiden.

Linkes und rechtes Stlick langs in je 8 Stlick Scheiben schneiden.
Restliche Mango in kleine Stlicke schneiden.

Pro Teller 4 Mangostlicke aus der Mitte viertel-sternférmig auslegen.

Am Beriihrungspunkt die kleinen Mangostiicke kreisformig auslegen.

1 Kugel Glace darin plazieren und mit Meringues bestreuen.

ApPEro

FEIGEN-ZIEGENKASE-CRACKERS

MenuU

NUSSLI-NUSS SALAT MIT SPECK
&
BLUMENKOHLSUPPE MIT CURRY
&

ZURCHER GESCHNETZELTES
ROSTI
BROCCOLI

&

MANGO MIT SAUERRAHMGLACE & MERINGUES



FEIGEN-ZIEGENKASE-CRACKERS BROCCOLI

(ca. 4 Personen) (fiir 4 Personen)
4 Knéackebrote 500 gr Broccoli

150 gr  Ziegen-Frischkase (Chavroux- Pyramide) 1 EL Gemise Extrakt Granulat
6 Feigen

2 Zwg Thymian
2 TL flussiger Honig
wenig Pfeffer ZUBEREITUNG
= Broccoli in mundgerechte Stiicke risten
ZUBEREITUNG (kurz vor Verzehr zubereiten) = Gut mit Wasser spllen.

Jedes Knackebrot in ca. 4 Stiicke brechen. = Mit Gemuse Extrakt Granulat bestreuen.
Mit dem Frischkase bestreichen. = Ca. 15 Min. im Steamer bissfest garen.
Feigen in Schnitze schneiden, darauf verteilen, Schnittflache nach oben.

Thymianblattchen abzupfen, darliberstreuen.
Honig kurz vor dem servieren daribertraufeln.
Mit wenig Pfeffer wirzen.
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BLUMENKOHLSUPPE MIT CURRY

4 Personen)

Blumenkohl
Zwiebel

EL Ol

EL Currypulver

dl Wasser

EL Zitronensaft

dl Milch

dl Rahm
Eigelb

EL Gemisebouillon
wenig Petersilie fein hacken

ZUBEREITUNG

Blumenkohl putzen, in Réschen teilen und waschen.

Zwiebel schalen und fein hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln beifiigen anziehen, Curry beifiigen und bei
schwacher Hitze unterrihren anziehen. Wasser zugiessen, rihren und
aufkochen.

Blumenkohl und Zitronensaft hinzufligen, aufkochen und zugedeckt bei
Schwacher Hitze 20 Minuten garen, bis der Blumenkohl sehr weich ist.
Ein paar kleine Réschen fiir die Garnitur beiseite stellen, Suppe plrieren.
Milch Rahm, Eigelb und etwas heisse Suppe verquirlen. Alles mit dem
Schwingbesen in die heisse Suppe mischen und erhitzen, aber nicht mehr
aufkochen.

Auf heissen Tellern anrichten, mit Blumenkohl-Résschen und Petersilie garnieren.

ZURCHER GESCHNETZELTES, ROSTI & BROCCOLI

(fiir 4 Personen)
VORBEREITUNG: Ofen auf 60°C vorheizen,.

600 gr geschnetzeltes Kalbfleisch (a la Minute)
1 EL Mehl
1 Zwiebel fein gehackt
200 gr  Champignons braun, in feinen Scheiben
1 dl Weisswein
25 dI  Vollrahm
1 d Fleischbouillon
1 EL Maizena
1 EL Estragon
Rapsdl zum Anbraten
Streu mi (bzw. Salz, Pfeffer aus der Muhle) erst wiirzen nach dem anbraten

VORBEREITUNG SAUCE
= wenig Butter zum Anbraten.

= fein gehackte Zwiebeln und Champignons ca. 5...10 Minuten andampfen.

= Wein dazu giessen fast vollstandig einkochen.

= Rahm, Bouillon und Maizena gut verriihren und dazu giessen.

= Aufkochen und Estragon dazugeben, leicht kdcheln bzw. warmhalten.
ZUBEREITUNG

= Fleisch in Mehl wenden.

= |n Bratpfanne Rapsél sehr heiss werden lassen.

= Fleisch portionenweise in die Bratpfanne geben, nach ca. 1 Minute wenden.
= Fleisch wenden und nochmals ca. 1 Minute anbraten, Fleisch darf Bratfarbe haben.
= Fleisch wiirzen und in die warme (darf nicht mehr kochen) Sauce geben.

= Event. noch abschmecken.

ANRICHTEN

Ziurcher Geschnetzeltes mit Rosti und Broccoli sauber auf heisse Teller anrichten.



ROSTI

(fiir 4 Personen)

800 gr Kartoffeln mehligkochend (Baked Potatoes)
Butter
Salz

ZUBEREITUNG

Kartoffeln ca. 15 Min in Salzwasser halbhart kochen und auskiihlen.
Ca. 1 Tag ruhen lassen.

Kartoffeln schalen und mit Réstiraffel reiben.

Bratpfanne in mittlere Temperatur bringen und Butter zergehen lassen
Résti in Pfanne geben salzen und 10 Min brateln.

Rdsti mit flachem Teller wenden, salzen und weitere 10 Min brateln.

NUSSLI-NUSS SALAT MIT SPECK
(fir 4 Personen)

SALAT
250 gr Nusslisalat

SAUCE
Pfeffer aus der Mihle
1 TL Senf
1 wenig Streuwlrze
2 EL Baumnusskerne, fein gehackt
3 EL Krauteressig
3-4 EL Rapsdél
50 gr Baumnusskerne, grob gehackt
100 gr Speckstreifen, in schmale Streifen schneiden

ZUBEREITUNG SAUCE
Alle Zutaten bis und mit Rapsdl in eine Schiissel geben und mit dem Schwingbesen gut
verrihren.

ZUBEREITUNG SALAT OHNE SAUCE

= Salat riisten, waschen, gut abtropfen lassen und auf tiefe Teller schén anrichten.

= die Speckstreifen in der Bratpfanne knusprig braten, auf einen Teller geben und mit
einem Hauhaltpapier abtupfen.

SERVIEREN

= den Salat mit der Sauce nappieren.

= die grob gehackten Baumnusskerne und die knusprig gebratenen Speckstreifen auf
dem Salat verteilen.

= sofort servieren.



