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Rieslingsuppe mit Biinderfleisch
selbstgebackene Brétchen

Rindsfilet Stroganoff mit Reis
Salatbouquet

* ¥ ¥

Warmes Schoggikiichlein mit Truffes-Fiillung
Fruchtglacé

Vorspeise Hauptgang Dessert




VORSPEISE: RIESLINGSUPPE MIT BUNDNERFLEISCH UND SELBSTGEBACKENE BROTCHEN

Rieslingsuppe

1 EL Mehl

100g Bilindnerfleisch

1 Knoblauchzehe

2.5 EL Butter

2.5 EL Mehl

7.5dl Fleischbouillon
2.5] Weisswein (z.B. Riesling)
2dl Rahm

2.5 frische Eigelbe

Salz, Pfeffer nach Bedarf
Sbrinzrélichen

Das Bindnerfleisch in feine Streifen schneiden und beiseite stellen. Knoblauch schalen, halbieren, eine Pfanne
damit ausreiben. Butter in derselben Pfanne warm werden lassen. Mehl beigeben, unter Rithren mit dem
Schwingbesen bei mittlerer Hitze diinsten, das Mehl darf dabei keine Farbe annehmen. Pfanne von der Platte
nehmen.

Bouillon und Wein auf einmal dazugiessen, unter Riihren aufkochen. Nun die Hitze reduzieren und unter
gelegentlichem Rihren ca. 10 Min. kécheln. Den Rahm und die Eigelbe in einer kleinen Schiissel gut verriihren. 3
EL heisse Suppe unter standigem Riihren beigeben, unter standigem Riihren langsam zurtick in die Pfanne
giessen. Suppe nur noch heiss werden lassen, sie darf nicht mehr kochen. Nach Geschmack wiirzen. Suppe mit
dem beiseite gestellten Blindnerfleisch und den Sbrinzréllchen servieren.

Selbstgebackene Brétchen

400g Urdinkel-Mehl

1 Hefewdirfel

11/2TL Salz

270g Wasser

1 EL Olivenaol

furs Olivenbrot: Schwarze Oliven

Teig 1-2 Stunden ruhen lassen. Teig in 2 Halften trennen — die eine Halfte etwas kleiner und Oliven einkneten
und den Teig bei guter Warme ruhen lassen. Nun aus beiden Teiglingen je ein Baguette formen und aufs Blech
legen. Beide von oben mit Schere einschneiden, aber nicht durchschneiden! Auf einem Blech in den kalten Ofen
schieben. Diesen nun auf 200°C einschalten und ca. 30 Minuten backen.



HAUPTGANG: RINDSFILET STROGANOFF MIT REIS UND SALATBOUQUET

Rindsfilet Stroganoff

750g Rindsfilet, in Wiirfeln
Bratbutter zum Anbraten

1% Zwiebel, gehackt

2% Knoblauchzehen, fein gehackt
250g Peperoni, in feinen Streifen
250g Champignons, in Scheiben
2,5dl Rotwein

1% EL Paprikapulver

1,25dl Bratensauce, gebunden
2,5dl Rahm

125g kleine Essiggurken

Salz, Pfeffer

Das Fleisch portionenweise in der heissen Bratbutter kurz und kraftig anbraten, dann herausnehmen.

Die Zwiebeln und den Knoblauch in derselben Pfanne in Bratbutter andampfen. Die Peperoni und Champignons
beifligen und mitdampfen. Das Ganze mit dem Rotwein abléschen, Paprika zugeben. Mit der Bratensauce und
dem Rahm auffillen und aufkochen. Essiggurken und Fleisch beifligen, nur kurz erhitzen, wiirzen & sofort
servieren.

Salatbouquet

1 Saisonaler Blattsalat
2 Ruebli

5-10 Radieschen

1 Salatgurke

Salatsauce

2-3 EL Olivenol
1-2 EL Balsamico
1 TL Senf

1 EL Mayonnaise
1 TL Honig

Salz

Pfeffer
Salatgewdirze

Gurke und Ruebli in Langsstreifen schneiden. Mit den Gurkenstreifen "Schiffchen" formen. Salat
waschen und zusammen mit den Rieblistreifen in die Schiffchen auf den Tellern anrichten. Radieschen
dekorativ um die Salatschiffchen drapieren und die Sauce Uber den Salat verteilen.



DESSERT: WARME SCHOGGIKUCHLEIN MIT FLUSSIGEM KERN UND FRUCHTGLACE

Fruchtglacé

60g Zucker

300g Fruchtmischung, gefroren
100g Rahm

Zucker pulverisieren. Gefrorenes Obst zugeben und zerkleinern. Rahm zugeben und zu einer cremigen
Fruchtglacé verriihren und sofort servieren oder nochmals tieffrieren.

Warme Schokokiichlein mit fliissigem Kern
100g Schokolade dunkel

25g Butter

Butter und Zucker fir die Férmchen

2 Eigelbe

3 Eiweisse

1 Prise Salz

35g Zucker

4 Kugeln dunkle Truffes

0.5 Vanilleschote

1 Packchen Bourbon-Vanillezucker

150g Doppelrahm

Doppelrahm zum Servieren

Puderzucker nach Belieben, zum Bestduben

Die Schokolade grob hacken. Mit der Butter in eine Schiissel geben und
lber einem Wasserbad bei kleiner Hitze schmelzen. Inzwischen vier Portionenférmchen grossziigig mit Butter
ausstreichen und mit Zucker ausstreuen. Kihl stellen.

Die geschmolzene Schokolade/Butter vom Wasserbad nehmen und die Eigelbe unterriihren.

Die Eiweiss mit dem Salz steif schlagen. Dann nach und nach den Zucker einrieseln lassen. So lange
weiterschlagen, bis ein glanzender, feinporiger, fast zaher Eischnee entstanden ist.

Den Eischnee ebenfalls unter die noch leicht warme Schokolade riihren.

Die Schokolademasse in die vorbereiteten Formchen fiillen und je 1Truffes-Kugel hineindriicken. Die Oberflache
glattstreichen. Die Masse sollte nur bis 5mm unter den Rand reichen. Die Formchen mindestens 2 Stunden in den
Tiefklhler stellen, damit die Truffes-Kugeln spater beim Backen schon fliissig bleibt. Die Vanilleschote der Lange
nach aufschneiden.



Das herausgekratzte Vanillemark mit dem Vanillezucker unter den Doppelrahm riihren. Bis zum
Servieren kiihl stellen.

Die Schokoladenkiichlein im auf 200°C vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille 15-18 Minuten backen.

Zum Servieren etwas Doppelrahm in die Mitte von 4 Desserttellern geben. Die noch warmen Schoggikiichlein in
die Hand stiirzen, dann sofort auf den Doppelrahm setzen. Nach Belieben mit Puderzucker bestdauben.

Sofort servieren.



