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Limettenmousse

Hauptgang

Dessert




Das grosse Messerwetzen

VORSPEISE: WEISSWEINSCHAUMSUPPE

1 Zwiebel

200 g Champignons
150 g Sellerie

3 dI Vollrahm

3 dl Bouillon

3 dl Weisswein

25 g Butter

Salz, Pfeffer

Zwiebel, Sellerie und Champignons klein hacken und in der Pfanne mit etwas Ol anschwitzen. Bouillon und
Weisswein dazugeben und etwas einkochen lassen. Das ganze plirieren und durch ein Sieb passieren. Rahm
dazugeben und weiter kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der Butter montieren und servieren.



HAUPTGANG: SCHWEINSFILET IM KRAUTERMANTEL, PASTINAKEN-PUREE, GESCHMORTE
KIRSCHTOMATEN

Schweinsfilet im Krdutermantel
800 g Schweinsfilet

1 Bund Peterli, glatt

1 Bund Peterli, kraus

1 Bund Thymian

1 Pack getrocknete Blumen
Olivenol

Salz, Pfeffer

Alle Krauter und die getrockneten Blumen fein hacken. In eine Schiissel etwas Olivenél geben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Schweinsfilet zuerst in dem Ol und anschliessend in den gehackten Krautern wenden. Das
ummantelte Filet nun fest in Klarsichtfolie einpacken. Fiir ca. 1 Stunde im Sous-Vide garen.

Pastinaken-Piiree
300 g Pastinaken
150 g Kartoffeln
11 Bouillon

3 dl Vollrahm

2 EL Butter

Salz, Pfeffer

Pastinaken und Kartoffeln in der Bouillon sehr weich kochen. Mit dem Stabmixer fein pilirieren. Rahm und Butter
darunterrihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Geschmorte Kirschtomaten
5 Zweige Kirschtomaten

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

Salz, Pfeffer

Tomaten in einer Gratinform mit dem Ol betrdufeln. Die Knoblauchzehen sowie die Krduterzweige dazugeben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten schmoren.



DESSERT: LIMETTENMOUSSE

300 g Rahmquark
100 g Zucker

8 Blatter Gelatine
5 dI Milch

5 Limetten

1.5 dl Rahm

4 Eiweisse

Den Rahmquark und Zucker in einer Schiissel verriihren und kiihl stellen. Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. In der Zwischenzeit die Milch in einer Pfanne aufkochen, vom Feuer nehmen und 2-3 Minuten
abkidhlen lassen. Die Gelatine ausdriicken und in der warmen Milch auflésen. Kiihl stellen bis sie an dem Rand
entlang zu gelieren beginnt.

In dieser Zeit die Schale von 2 Limetten diinn abreiben. Alle Limetten auspressen. Den Rahm steif schlagen und
bis zur Verwendung kihl stellen. Die angelierte Milch glatt riihren und zum Quark geben. Die Limettenschale und
den Saft untermischen. Dann den Rahm unterziehen. Zuletzt die Eiweisse steif schlagen und unter die Créeme
ziehen. Das Limettenmousse in Férmchen abfiillen und fest werden lassen.



