Kochen Tisch 2

Menue 7. Sept 2005

Blumenkohl-Zitronen-Suppe

@

Schweinsmedaillons mit Senf-Oregano-Kruste
Saison Gemiuse

(OR(C)

Traubencréme mit Sauternes

(ORORC)



Blumenkohl-Zitronen-Suppe

Fur 4 Personen

Zutaten:

500 g Blumenkohl

1 kleine Zwiebel

1 Zitrone

1 EL Butter

1 EL Mehl

2 dl Weisswein

5 dl Gemusebouillon
3 dl Rahm

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1 TL Zucker

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

1. Den Blumenkohl in kleine Réschen teilen. Die Halfte der Réschen
nochmals teilen und in wenig Salzwasser oder Uber Dampf nur gerade
knackig garen. Zur Garnitur beiseite stellen.

2. Die Zwiebel schalen und fein hacken. Zitronenschale fein abreiben,
den Saft von %2 Zitrone auspressen

3. Zwiebel und Zitronenschale in der Butter glasig diinsten. Das Mehl
daruiber stauben und kurz mitdiinsten. Unter rtihren Zitronensatft,
Weisswein, Bouillon und Rahm dazugiessen. Den Blumenkohl beifiigen
und zugedeckt etwa 20 Minuten weichkochen.

4. Die Suppe fein purieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Den
Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.

5. Unmittelbar vor dem Servieren die Suppe nochmals aufkochen und
mit dem Mixer aufschdumen. Die Blumenkohlroschen in 4 Suppenteller
verteilen. Mit der Suppe uUbergiessen und mit Schnittlauch bestreuen.



Schweinsmedaillons mit Senf-Oregano-Kruste

Fur 4 Personen

Zutaten:

80 g weiche Butter

Salz

2 Essloffel korniger Senf

1 Bund Oregano

3 Scheiben Toastbrot

1 Essloffel Bratbutter

8 Schweinsmedaillons, je ca. 60 g schwer
schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

1. Die Butter in eine kleine Schiissel geben und so lange durchrihren,
bis sich kleine Spitzchen bilden. Etwas Salz und den Senf untermischen.
Die Oreganoblattchen von den Zweigen zupfen, hacken und beifligen.
Das Toastbrot entrinden und ebenfalls hacken. Unter die Senfbutter
mischen. Diese auf einem mit Backpapier belegten Teller zu 8
bergartigen Haufchen im Durchmesser der Schweinsmedaillons formen.
Kihl stellen.

2. Kurz vor dem Essen den Backofengrill bei leicht getffneter Tire auf
230 Grad vorheizen.

3. In einer Bratpfanne die Bratbutter erhitzen. Die Schweinsmedaillons
mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf jeder Seite knapp 2 Minuten
anbraten. In eine feuerfeste Form geben. Die vorbereiteten
Butterhaufchen darauf setzen. Sofort in der Mitte des 230 Grad heissen
Ofens auf Grillstufe 6-8 Minuten tGberbacken, bis

die Kruste hellbraun ist.



Traubencreme mit Sauternes

Fur 4 Personen

Zutaten:

2 dl Sauternes oder ein anderer weisser Stisswein

1 dl weisser Traubensatft

Saft von 1 Zitrone

1 Zimtstangel

3 Eigelb

20 gr Zucker

2 gestrichene EL Maizena

1% dl Rahm

100 g weisse, kernenlose Trauben z.B Seedless oder Sultaninentrauben

Zubereitung:

1. Sauternes, Traubensaft, Zitronensaft und Zimtstangel aufkochen. Vom
Feuer nehmen und 10 Minuten ziehen lassen.

2. Eigelb und Zucker zu einer hellen, dicklichen Créme aufschlagen.
Dann das Maizena dartber sieben und sorgfaltig unterrtihren.

3. Den Sauternessud nochmals aufkochen. Den Zimmtstengel entfernen
und diesen noch heiss zur Eicréme giessen. Alles in die Pfanne
zuriickgeben und die Créme unter Ruhren kurz aufkochen. Sofort durch
ein Sieb in eine Schissel umgiessen und eine Klarsichtfolie auf die
Creme legen, damit sich beim Erkalten keine Haut bilden kann.
Auskihlen lassen.

4. Den Rahm steif schlagen. Die Créme glattrithren und den Schlagrahm
unterziehen.

5. Die Trauben waschen und halbieren. Unter die Créme ziehen und
diese bis zum Servieren kuhl stellen.



