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Kochabend vom 05. Juni 2002
Tisch 3

Amuse - Bouche

Lauch an Vinaigrette mit Thunfisch

Kalbfleischvégel an weisser Schaumsauce
mit Gemiisespaghetti und Bratkartoffeln

Schokolade - Choux mit Kirsch




Lauch an Vinaigrette mit Thunfisch

Zutaten :
(fir 4 Personen)

- 8 Stangen Lauch
- 2 EL Olivendl
- 400 g frischer Thunfisch

Vinaigrette
- 2 EL Schalotten-Rotweinessig

- % TL scharfer Senf
- 1 TL flissiger Honig
- Salz, Pfeffer

- 4 EL Olivendl

-1 Bund Dill

Zubereitung :
( Zubereitungszeit ca. 30 min.)

- Fur die Vinaigrette alle Zutaten bis auf den
Dill verriihren. Dillspitzen fein schneiden
und am Schluss zufugen.

- Lauch langs halbieren. Oel in einer Grill-
pfanne erhitzen. Lauchstangen auf beiden
Seiten bei mittlerer bis guter Hitze 10 - 15
Minuten braten. Gleichzeitig eine be-
schichtete Bratpfanne erhitzen und den
Thunfisch darin beidseitig je 2 - 3 Minuten
scharf anbraten.

- Lauch auf Tellern verteilen, Fisch darauf
anrichten und alles mit der Vinaigrette
betraufeln.

- Sofort servieren.



Kalbfleischvigel an weisser sSchaumsauce
mit Cemiisespaghetti und Bratkartoffein

Zutaten :
(fir 4 Personen)

- méglichst dinn geschnittene Kalbs-

platzchen

- Salz, Pfeffer und Paprika

- 1 gehaufter EL eingelegter griner

Pfeffer
- Krauter
-2 -3 EL Rahm
- 200 g Kalbsbrat
- 1 EL Bratbutter
- Holzspiesschen

Gemisespaghetti:

- Ruebli
- Kohlrabi
- Zucchetti

Zubereitung :

- Den Backofen auf 80°C vorheizen und
eine Platte mitwarmen.

- Die Kalbsplatzchen auf der Arbeits-
flache auslegen, wenn nétig unter Klar-
sichtfolie mit dem Wallholz oder Fleisch-
klopfer noch etwas dlnner klopfen.

Mit Salz, Pfeffer und Paprika wlrzen.

- Den grunen Pfeffer in ein Sieb geben
und unter warmem Wasser spilen. Mit
einer Gabel leicht zerdrlicken. Krauter
dazugeben. Mit dem Rahm zum
Kalbsbrat geben. Alles gut mischen.

- Die Bratmasse auf den Kalbsplatzchen
verteilen, diese aufrollen und mit
Holzspiesschen fixieren.

- Die Bratbutter in einer weiten Pfanne
erhitzen. Die Kalbfleischvdgel rundum
5 - 6 Minuten braten. Dann sofort auf
die vorgewarmte Platte geben und im
80 ° heissen Ofen 20 - 30 Minuten
nachgaren lassen.

- Die Kalbfleischvogel einmal schrag
halbieren und mit den Gemuse-
spaghetti und den Bratkartoffeln
servieren.

- Mit weisser Schaumsauce anrichten.



schokolade - Choux mit Kirsch

Zuiaten .
( far 20 - 25 Stiick )

- 1 % dl Milchwasser
- 1 Prise Salz

- 30 g Butter

- 70 g Mehl gesiebt
- 2 Eier

Fuallung
-1 dl Rahm

- 200 g Milchschokolade zerbrockelt
- 20 g Butter
- 2 EL Kirsch

- 50 g Schokolade, in 1 EL Kirsch
geldst, zum dartberspritzen

Zubereitung :

- Furr die Choux Milchwasser, Salz und
Butter aufkochen, Mehl im Sturz bei-
geben und mit einer Holzkelle kraftig
rihren, bis sich die Masse ballt und
vom Pfannenboden 10st. Von der Platte
nehmen und die Eier nacheinander
einarbeiten.

- Mit 2 Teeloffeln oder einem Spritzsack
Choux auf ein mit Backtrennfolie be-
legtes Blech absetzen, in der Mitte des
auf 180°C vorgeheizten Ofens wahrend
15-20 Minuten goldbraun backen. Aus-
kiihlen lassen und mit einer Schere
aufschneiden.

- Fur die Fullung Rahm erhitzen, Pfanne
von der Platte nehmen, Schokolade und
Butter darin aufldésen und mit dem
Schwingbesen zu einer geschmeidigen
Masse rihren. Kirsch unterziehen und
die Fullung im Kiihischrank fest werden
lassen.

- Choux mit der Schokolademasse flllen.

- Aus Papier eine kleine Spritztute
formen, Schokolade-Kirsch-Mischung
einfullen und Uber die fertigen Choux
spritzen.

- Auf einer Platte anrichten und rasch
servieren.

Hinweis: Beim Backen den Ofen nicht 6ffnen, da die Choux sonst zusammenfallen.



