CAMenu vom 9 CMzrz 20] ]

KartoffelLauch- Qduppe
Qbcweinssteak mit " Tfefferrahmsauce
(Risotto mit ~Sfrischkise und rbsen

(Riichli

*

Mango-Mascarpone- Qdauce
mit SBananen und Vanillaglace







Pfeffer-Rahmsauce

Zutaten:

1 KL Pfefferkorner
1 KL Weisswein
2 EL Weinbrand

1 EL Pfefferkorner
2 Schalotten

2 Knobaluchzehen

1 Lorbeerblatt

100 ml Weisswein
200 ml Fleischbriihe

T eld Sy g
1 KL Maizena
3 EL kaltes Wasser

Salz
wenig Zucker
100 Créme fraiche

P

/ A o
/

Zubereitung:

Pfefferkorner zerdriicken und in die Einlegeflussigkeit
(Wein und Weinbrand) legen

Pfefferkorner in einem Gefrierbeutel mit dem Wallholz
vorsichtig zerdriicken. Gehackte Schalotten und
Knoblauch mit Pfeffer und Lorbeerblatt dem Wein und
der Briihe in einem Topf aufkochen. Auf 150-100 ml ein-
kochen lassen.

Eingelegte Pfefferkorner mit Einlegefliissigkeit beifiigen
und kurz aufkochen

in kaltem Wasser auflosen und unter die Sauce riithren.
Unter stindigem Riihren 2-3 Min. kochen lassen bis die
Sauce leicht bindet.

Mit Salz und wenig Zucker wiirzen und die Créme fraiche
unterrithren. Noch einmal abschmecken.

Risotto mit Frischkédse und Erbsen

Zutaten:

etwas Butter

1 Zwiebel

ev. Knoblauch

200 g Risottoreis
400 g Erbsen

400 ml Weisswein
450 ml Fleischbriihe

200 g Frischkase
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

in die Pfanne geben leicht erhitzen

Zwiebel, Knoblauch, Reis und Erbsen in der Butter
dampfen dann mit dem Weisswein abloschen. Immer
wenn der Reis genug Flussigkeit aufgesogen hat etwas
warme Briihe zugeben.

Bei geringer Hitze und unter gelegentlichem Rihren gar
ziehen lassen. Kochzeit 20-30 Minuten

Salz, Pfeffer und den Frischkise unterrithren und
abschmecken.



Kartoffel-Lauch-Suppe

Zutaten: Zubereitung:

200 g Kartoffeln schilen und klein wiirfeln

1 Zwiebel fein hacken

40 g Butter Zwiebel und Kartoffeln
diinsten

1 1 Gemiisebouillon abloschen, ca 10 Min kochen,
purieren

100 g Lauch feine Ringe schneiden

1 dl Weisswein Lauch und Wein in die Gemiise-

Bouillon geben und ca 5 Minuten
kochen, bis der Lauch gar ist

2 EL Crevetten Crevetten in die Bouillon geben und ca

1 KL frischen Dill 3 Minuten kochen lassen

80 g Créme fraiche oder

Rahm oder Sauerrahm

Salz, Pfeffer,

etwas Zitronensaft wiirzen mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft

und abschmecken mit Créme fraiche

Tipp: Limoncetta anstelle der Zitrone

Riiebli

Zutaten: Zubereitung:

300 g Riiebli schalen und schneiden

1 EL Ol oder Butter in die Pfanne geben

Y Zwiebel schneiden — Zwiebel und Riiebli dampfen und mit etwas
etwas Wasser Wasser abloschen. Kochzeit: 20 — 30 Minuten.

1 Prise Zucker
¥ KL Salz
wenig Butter mit Zucker, Salz und Butter abschmecken.



Mango-Mascarpone-Sauce mit Bananen und Vanilleglace

Zutaten:

1 reife Mango

1-2 EL Zucker

3 EL Wasser

1-2 EL Zitronensaft

100 g Mascarpone
50-100 g Joghurt

Bananen
Vanilleglace

Zubereitung:

Die Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Stein

16sen und klein wiirfeln, mit dem Zucker, Zitronensaft
und dem Wasser in einer Pfanne bei schwacher Hitze

ca 10 Min. leise kochen lassen. Ev. noch weitere Fliissig-
keit hinzufligen, purieren.

Mascarpone und Joghurt hinzufiigen, verrithren bis eine
glatte Créme entstanden ist.

Mit Zucker und Zitronensaft abschmecken und je nach
Waunsch noch etwas Joghurt beifiigen.

in feine Scheiben schneiden und auf dem Dessertteller
mit 1 Kugel Vanilleglace anrichten.
Mango-Mascarpone-Sauce iiber die Bananen verteilen.



