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Fischsuppe mit Forellenfilet und Croitons

Rinderfilet am Stiick gegart mit Herzoginnenkartoffeln und
buntes Pfannengemiise an einer Pilzrahmsauce

Bayrische Creme auf Himbeerspiegel

Vorspeise Hauptgang Dessert




VORSPEISE: FISCHSUPPE MIT FORELLENFILET UND CROUTONS

Fischsuppe mit Forellenfilet
40 g Schalotte

70 g Riiebli

70 g Peterliwurzel

50 g Lauch

1 EL Pflanzendl

200 ml Weisswein

500 ml Fischfond

10 Forellenfilets

Salz, Pfeffer

Schalotte, Riiebli, Peterliwurzel und den Lauch schalen und in kleine Stiicke schneiden. Das Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und das Gemise darin anschwitzen. Mit dem Weisswein abléschen und auf die Halfte einkdcheln
lassen. Den Fischfond dazugeben und 15 Minuten kécheln lassen. Die Suppe pirieren und durch ein Sieb
passieren.

Die Suppe zurlick in den Topf geben und nochmals erhitzen. Den Rahm dazugeben und nach Belieben wiirzen.
Die Forellenfilets dazugeben und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Crolitons
Brot in kleine Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol leicht anbraten.



Das grosse Messerwetzen

HAUPTGANG: RINDERFILET AM STUCK GEGART, HERZOGINNENKARTOFFELN UND BUNTES
PFANNENGEMUSE AN EINER PILZRAHMSAUCE

Rinderfilet am Stiick gegart
1 kg Rinderfilet

2 EL Rapsol

3 Thymianzweige

1 Knoblauchzehe, gepresst
20 g Butter

Salz

Das Rinderfilet mit Salz gut wiirzen. In einer Pfanne das Ol erhitzen und das Fleisch auf jeder Seite 1-2 Minuten
scharf anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf ein Gitter legen.

Die Butter in einer Pfanne zum Schmelzen bringen und die Thymianzweige und den Knoblauch darin schwenken
und anschliessend Uber das Fleisch giessen.

Das Fleisch im auf 80 °C vorgeheizten Ofen (Ober-/ Unterhitze) niedergaren, bis die Kerntemperatur 48-54 °C
erreicht hat.

Herzoginnenkartoffeln

450 g mehligkochende Kartoffeln
20 g Butter, geschmolzen

2 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Die Kartoffeln schalen, kochen und ausdampfen lassen. Die Kartoffeln stampfen und die geschmolzene Butter
dazugeben. Ein Eigelb daruntermischen und nach Belieben wiirzen.

Die Masse in einen Spritzbeutel flllen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech die Formen spritzen. Die
Herzoginnenkartoffeln mit Eigelb bestreichen.

Bei 180 °C Ober-/ Unterhitze fiir ca. 10 Minuten backen bis sie goldgelb sind.

Buntes Pfannengemiise
1 Riebli

1 Peperoni

1 Zucchetti

Salz, Pfeffer

Riebli, Peperoni und Zucchetti waschen und alles in gleich grosse Streifen schneiden. In einer Pfanne etwas Ol
erhitzen und das Gemiuise darin etwas anbraten. Nach Belieben wiirzen.



Das grosse Messerwetzer

Pilzrahmsauce

600 g gemischte Pilze
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 dl Weisswein

2 dl Gemiisebouillon
2 dl Rahm

Salz, Pfeffer

Die Pilze in etwas Butter anbraten und wieder aus der Pfanne nehmen. Die Schalotte und den Knoblauch
andiinsten und mit Weisswein abléschen. Den Wein etwas einkochen lassen. Bouillon und Rahm dazugiessen
und samig kochen bei starker Hitze. Pilze dazugeben und kurz mitkochen. Nach Belieben wiirzen.



Das grosse Messerwetzen

DESSERT: BAYRISCHE CREME AUF HIMBEERSPIEGEL

Bayrische Creme
500 ml Milch

1 Vanillestange
170 g Zucker

4 Eigelb

6 Blatt Gelatine
500 ml Rahm

Den Rahm steifschlagen und kihlstellen.

Vanillestangel aufschneiden und das Mark auskratzen. Zusammen mit der Milch und der Halfte des Zuckers kurz
aufkochen. Die Eigelbe mit dem restlichen Zucker schaumig schlagen. Die Milchmischung unter standigem
Rihren in die Eigelb-Zuckermasse geben.

Die Masse Uiber Wasserdampf bis zur Rose cremig abziehen.

Die Gelatine gemass Anleitung einweichen und ausdriicken. Die flissige Gelatine in die warme Masse geben und
unter standigem Riihren auflésen. Die Masse durch ein Sieb passieren und kalt rihren.

Den geschlagenen Rahm vorsichtig unter die Masse ziehen.

Himbeerspiegel
200 g Himbeeren
1 EL Zucker

1 EL Zitronensaft

Alles in einer Pfanne zum Kochen bringen und 2-3 Minuten kocheln lassen. Durch ein Sieb streichen und
auskihlen lassen.



