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Ernst Schori

Zander-Lachs-Terrine
Salat
Krauterbraten

Gemiiserosti

Quittenmousse



Zander - Lachs - Terrine

Terrineform vonca . 0,45 It

Zutaten: 300 g frisches Zanderfilet, in Wirfeln
5 - 6 Basilikumblatter
1 Bd.Schnittlauch oder Dill, fein geschnitten
1,5 dl Vollrahm
Salz, Pfeffer

100 g Lachsfilet in Streifen

Zubereitung: Die Zanderwurfel 30 Min. in den TiefkUhler legen
Terrineform mit Klarsichtfolie auskleiden; gentigend Folie zum
Verschliessen der Form Uberlappen lassen.
Basilikumblatter auf den Boden der Terrineform legen.

Den Rahm und die angefrorenen Zanderwiirfel fein purieren
Krauter unterriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Halfte der Masse in der Form verteilen.

Die Lachsstreifen in Langsrichtung in die Mitte legen.
Restliche Zandermasse dariiber verteilen.

Die Form mit Klarsichtfolie verschliessen.

Die Form in die Mitte des kalten Ofens schieben.
Dampfen: 100 Grad wahrend ca 20 Minuten

Klarsichtfolie 6ffnen: 20 Minuten stehen lassen.

Stiirzen und in Tranchen schneiden.

Tipp: Die Terrine kann kalt oder warm genossen werden!



Krauterbraten

1 Cakeform von ca. 24 cm Lange
mit Butter bestreichen
Zutaten: 800 g Kalbsbrat
2 Handvoll Krauter, z.B. Rosmarin, Oregano, Schnittlauch,
Thymian, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, gepresst

Pfeffer nach Belieben
Koérner und Krauter zum Garnieren

Zubereitung: Alle Zutaten mischen, in die Cakeform geben
Im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen 35 bis 40 Minuten backen.

Vor dem Servieren garnieren, in Tranchen schneiden.

Schmeckt am besten zu Gemuserosti!



Gemiuiserosti

Butter fur Blech , 30 mal 30 cm

Zutaten: 600 g festkochende Kartoffeln
geschalt, an der Rostiraffel geraffelt

400 g Riebli, geschalt, an der Rostiraffel geraffelt
100 g Sellerie, gertistet, an der Rostiraffel geraffelt
100 g Lauch, gerlstet, in feine Streifen geschnitten
Salz, Pfeffer
einige Butterflocken
Zubereitung: Kartoffeln, Gemlise und Gewirze mischen
ins bebutterte Blech geben

mit Butterflocken belegen

Ofen auf 200 Grad vorheizen; backen 35 bis 40 Minuten



Quittenmousse

4 Blatt Gelatine
2 EL Zucker
2 Eler
250 g Quittenmasse
150 g Quimigq
150 g Magerquark
1,5dl Rahm

Quitten (2 bis 3 St.) waschen, in Stiicke schneiden, entkernen (nicht abrusten)
Mit wenig Wasser weichkochen. Mixen oder durchs Passe Vite drehen.

Gelatine in viel kaltem Wasser einweichen.

Eier trennen, Eigelb mit Zucker schaumig riihren.

Quittenmasse dazugeben.

Gelatine abgetropft unterrtihren.

Magerquark und Quimig nach und nach beimengen.

Eischnee und geschlagener Rahm vorsichtig unter die Masse rihren.

Mousse im Kihlschrank zugedeckt ca 2 Std. fest werden lassen.
In Dessertschalen oder Glasern anrichten und nach Belieben dekorieren.

Evtl. mit Quittenliqueur oder ahnl. aromatisieren.........

*** Statt Quimiq kénnen auch Nature Yoghurt oder Rahmquark verwendet werden,
oder Mascarpone.......
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