Safran Muschelsuppe

Fur 4 Personen als Vorpeise

Zutaten:

800 g Miesmuscheln

1 Schalotte

4 mittlere Riebli

2 Essloffel Butter

2 dl Weisswein

3 dl Fischfond oder Gemusebouillon
1 Briefchen Safran oder 8-10 Safranfaden
1 dI Doppelrahm

150 g Créme fraiche

2 Bund Schnittlauch

2 Essloffel Limonensaft

Salz, Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

1.

Die Miesmuscheln unter fliessend Wasser grindlich spilen und wenn
notig entbarten, d.h. eingeklemmte “Faden” entfernen. Beschadigte
oder gedffnete Muscheln unbedingt wegwerfen, da sie verdorben sind.

Die Schalotte schalen und fein hacken. Die Ruebli schalen und sehr
klein wirfeln.

In einer grossen Pfanne die Butter schmelzen. Die Schalotten darin
glasig dunsten. Riebli hineingeben und kurz mitdiinsten. Mit dem
Weisswein und dem Fischfond oder der Bouillon abléschen. Safran
beiftigen. Den Sud zugedeckt 5 Minuten kochen lassen.

Die Muscheln dazugeben und alles zugedeckt weitere 5 Minuten
kochen lassen.

Die Muscheln mit einer Schaumkelle aus dem Sud heben. Leicht
abkihlen lassen, dann das Muschelfleisch auslésen.

Doppelrahm und Créme fraiche zum Muschelsud geben und die Suppe
nochmals 5 Minuten lebhaft kochen lassen. Zuletzt den Schnittlauch
mit einer Schere dazuschneiden und die Suppe mit Limonensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Muscheln beifiigen und nur noch kurz
heiss werden lassen. Die Suppe sofort servieren.



Fenchelsalat mit Rucola und Biundnerfleisch

Fur 6 Personen als Vorspeise
Fur 4 Personen als Mahlzeit

Zutaten:

100 g Rucola

80 g in Oel eingelegte Doérrtomaten
1 Teeltffel Fenchelsamen

1 Schalotte

2 Essloffel Weissweinessig

2 Essloffel Orangensatt

1 Essloffel Zitronensaft

% Teeloffel Zucker

Salz, Pfeffer aus der Muhle

8 Essloffel Olivendl

4 mittlere Fenchel

100 g Bundnerfleisch, hauchdlinn geschnitten
80 g gruine oder schwarze Oliven

Zubereitung:
1. Den Rudola waschen, gut abtropfen lassen, dann sehr grob schneiden.

2. Die Dorrtomaten auf Klichenpapier abtropfen lassen. Zuerst in Streifen,
dann in kleine Wiirfel schneiden. Die Fenchelsamen im Mdrser oder
mit dem Wallholz in einem kleinen Beutel grob zerstossen. Die
Schalotte schalen und fein hacken.

3. Fur die Sauce Essig, Orangen- und Zitronensatft, Zucker, Salz und
Pfeffer verriihren. Dann das Olivendl beifiigen und alles zu einer
samigen Sauce mischen. Die Schalotte unterriihren.

4. Den Fenchelristen, dabei schones Griin beiseite legen. Die Knollen
der Lange nach halbieren und den Strunk leicht herausschneiden. Den
Fenchel auf einem Gemusehobel in hauchdiinne Scheiben raffeln oder
mit einem scharfen Messer hauchfein schneiden. Sofort mit der Sauce
mischen.

5. Das Fenchelgrin fein hacken und zum Fenchel geben.
6. Zum Servieren den Rucola, die Ddrrtomaten und die Fenchelsamen

unter den Fenchel mischen und diesen in tiefen Tellern anrichten. Mit
Bindnerfleisch und Oliven garnieren.



Fischfilets an leichter Cognac-Pfeffer-Sauce

Fir 4 Personen

Zutaten:

2 Schalotten
150 g Cherrytomaten

Salz

1 gehaufter Essloffel eingelegter griner Pfeffer

1/2 Bund Estragon

ca. 600 g festfleischige weisse Fischfilets, z.B. Seeteufel, St.-Pierre oder
Steinbutt

2 Essloffe | Bratbutter

1/2 dl Cognac

1 dl Weisswein

100 g Creme fraiche

Zubereitung:

1.

2.

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen.

Die Schalotten schéalen und sehr fein hacken. Die Cherrytomaten je
nach Grosse halbieren oder vierteln und leicht salzen. Den eingelegten
Pfeffer in ein Siebchen geben, kurz warm spulen, dann im Morser gut
zerstossen oder mit dem Zwiebelhacker zerkleinern. Den Estragon fein
hacken.

Die Fischfilets wenn noétig als Medaillons auslosen (Seeteufel) oder in
breite Sticke schneiden. Leicht salzen.

In einer beschichteten Pfanne die Halfte der Bratbutter kraftig erhitzen.
Die Fischfilets hineingeben, sofort auf mittlere Hitze reduzieren und die
Stuicke auf jeder Seite etwa 1 1/2 Minuten braten; sie sollen noch leicht
glasig sein. Sofort auf die vorbereitete Platte geben und im 80 Grad
heissen Ofen warm stellen.

Restliche Bratbutter zum Bratensatz geben und die Schalotten darin
andiinsten. Den Pfeffer beifiigen, mit Cognac und Weisswein
abléschen und zur Halfte einkochen lassen. Dann die Créme fraiche
mit 2-3 Essl6ffeln heisser Saucenflissigkeit verrihren und dazugeben.
Cherrytomaten und Estragon beifigen und alles noch 2-3 Minuten
kochen lassen. Die Sauce mit Salz abschmecken und tber die
Fischfilets verteilen. Sofort servieren.

Als Beilage schmecken Salzkartoffeln oder Trockenreis.



Bananen in der Folie mit Ingwer und Passionsfrucht

Fir 4 Personen

Zutaten:

1 Limone

1 Orange

1/2 Vanillestangel

1 baumnussgrosses Stick Ingwer
4 Essloffel Zucker

1 Essl6ffel Honig

2 Passionsfrichte

1 Essl6ffel Rum

4 kleinere Bananen

4 grosse Stucke Alufolie von 30 x 40 cm

Zubereitung:

1. Die Schale von Limone und Orange fein abreiben und den Saft
auspressen.

2. Den Vanillestangel der Lange nach aufschneiden und die Samen
herauskratzen. Den Ingwer schalen und ganz fein hacken oder reiben.

3. In einer kleinen Pfanne Limonen und Orangensaft, Vanillesamen,
Ingwer und Zucker einmal aufkochen. Vom Herd nehmen und den
Honig beifiigen. Die Passionsfrichte halbieren, das Fruchtfleisch mit
einem Loffel herauskratze n und zur Honigfliissigkeit geben. Den Rum
ebenfalls dazugeben.

4. Die Bananen schélen. Je 1 Banane auf 1 Stick Alufolie legen und
etwas Passionsfrucht-Ingwer-Sauce dartber verteilen. Die Folien zu
Paketen verschliessen und diese auf ein Blech legen.

5. Die Bananen im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen auf der mittleren Rille
15-20 Minuten backen. Die noch heissen Folienpakete auf 4 Teller
geben; jeder Gast 6ffnet das Paket am Tisch selber. Nach Belieben
kann dazu 1 Kugel Vanille-, Kokos- oder Schokoladenglace serviert
werden.





