Menue vom 29. April 2002
Leitung: Norbert Tiischer

OO~

Lachs-Tartar
Roter und griiner Lollo
garniert mit Radieschenstreifen

OO~

Gebratener Steinbutt
an Senfsauce
Beilagen: Wilder Reismix, Kefen

OO~

Rhabarbercreme
mit Pistaziensplitter

OO~

En Guete!!



Lollo-Salat:

Zutaten:

Salate

Salatsauce (Vorschlag)

Lachs-Tartar:

Zutaten:

300 g Rauchlachs
80 g Schalotten
20 g Schnittlauch
80 g Magerquark
Ya  Zitrone

Pfeffer (Salz)

Zubereitung:

griindlich waschen, griiner und roter Lollo
getrennt abtropfen lassen

Radischen in feine Streifchen schneiden
Lollo auf Glasteller rot/griin getrennt
anrichten, (Platz flirs Tartar freihalten)
Radieschenstreifchen dariiberstreuen

1. 2 EL Aceto — Essig
1 EL Kréiuter — Essig
2. 1 EL Knorr Kriautermischung,
Salz, Peffer, gut mischen, dann...
3. 3 EL Olivendl

Zubereitung:

i sehr feine Wiirfelchen schneiden
sehr fein hacken
sehr fein schneiden

Saft auspressen

Schalotten, Schnittlauch, Zitronensaft und
Magerquark gut vermischen, die Rauchlachs-
Wiirfelchen dazugeben und mit Pfeffer
abschmecken. (Evtl. auch etwas Salz aber
Vorsicht, der Rauchlachs ist schon gesalzen)

Mit zwei Essloffeln Nocken formen und je ein
Nocken mit 1 —2 Scheiben Baguette zum
Salat servieren.



Beilagen:
1-2Ta  Wilder Reismix Gemiss Packungsaufschrift zubereiten
300 gr Kefen im Salzwasser oder Boullion garen, mit

kaltem Wasser abspiilen (behédlt dadurch die
griine Farbe) und vor dem Servieren in Butter
andiinsten

Gebratener Steinbutt...

Vorbereiten: Backofen auf 70 °C vorheizen, ein mit Back-
papier belegtes Bleck einschieben.

Zutaten: Zubereitung:

500 g Steinbutt in grosse Stiicke teilen, mit
Salz und Pfeffer (aus der Miihle) und
Zitronensaft 10 Minuten marinieren.

50 g weiche Butter
2 EL korniger Senf miteinander verriithren

1 EL Bratbutter in Grill- oder Bratpfanne erhitzen. Die Fisch-

filets auf der Hautseite 1 Minute anbraten.
Senfbutter iiber die Filets geben. Mit

0,5dl Cognac iibergiessen und sofort flambieren. (Achtung:
nicht unter dem Dampfabzug flambieren)
Steinbutt vorsichtig mit einer Bratschaufel auf
das vorgewirmte Blech geben und im Ofen
warm halten. (Ca. 20 — 30 Minuten)

... an Senfsauce:
Zutaten: Zubereitung:

Bratensatz mit

1dl  Fischfond in der Bratpfanne auflosen, Aufkochen.

2dl Rahm zufligen, bei grosser Hitze einkochen, bis die
Sauce bindet. Steinbutt auf vorgewirmten
Tellern anrichten und mit wenig Sauce
iiberziehnen.

Beilagen: beigeben und servieren



Rhabarbercreme:

Zutaten:

600 g Rhabarber

100 g  Zucker

3 frische Eier
50g Zucker

2dl Rahm

2 EL Pistazienkernen

Servieren:

Zubereitung:

schilen, Fadenabziehen, in Wiirfel schneiden
und in Chromstahlpfanne geben.

beigeben, zugedeckt bei kleiner Hitze weich
kochen, von der Platte ziehen

verklopfen
beigeben, mit dem Rhabarber verriihren,
nochmals aufkochen, auskiihlen lassen.

steif schlagen, unter die kiihle Creme ziehen.

fein hacken (geht nur von Hand, keine
Maschine)

Creme in Dessert-Glasschale abfiillen, mit
Dressiersack Rosetten auf die Creme
verteilen, Pistazienkerne dariiber streuen und
das Ganze mit einem Pfefferminzblatt
garnieren.



