Wintermenu von Ernst Schori

Mischsalat urchig
Gefillte Kalbsbrust
Kartoffelstock

Orangengratin mit Vanilleglacé

Mittwoch, 12. Dezember 2012
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Mischsalat ,,URCHIG"

Zutaten: 200g Riiebli, geraffelt
200g Kabis, gehobelt

200g Rettich, gescheibelt

Sauce:
Ein Yoghurt nature

3 EL Kressi Essig
2-3 EL Dorina Sonnenblumendl
% TL Salz
Streuwtirze; Pfeffer, frisch gemahlen
% TL Dill
¥ Zwiebel, fein gehackt Alles mischen
Gemiise beigeben

Mindestens % Std. ziehen lassen !

Varianten: - Kabis durch Wirz, Rettich durch Radieschen ersetzen.

- Je nach Saison andere Gemiise miteinander mischen.
Anstelle der Joghurtsauce eine klare Salatsauce oder auch Mayonnaise verwenden.



Gefiillte Kalbsbrust

1 kg Kalbsbrust

Fillung: 1 Tasse warme Milch oder Wasser
50 g Weissbrot ohne Rinde

Oder 1-2 Weggli kleinschneiden, in die Milch einweichen

ausdriicken, feinhacken

1 EL Planta Margarine in der Saucenpfanne schmelzen

1 Zwiebel, gehackt,
Knoblauchzehe, gehackt

% Peperoni, rot, gewiirfelt
% Bischel Petersilie, feingehackt beigeben, anddmpfen,Brot beigeben, kurz
Mitdampfen, auskiihlen lassen
300 g Kalbsbrat
1Ei
% TL Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
Wenig Muskat

% - 1 TL Majoran beigeben, gut kneten, in die Kalbsbrust fillen

und sorgfaltig zundahen
1-1 % TL Salz
Pfeffer, frisch gemahlen Fleisch rundum wiirzen
Mehl dariiberstauben

1-2 EL Planta Margarine

2 TL Tomatenpuirée
1 dl Weisswein
1 Lorbeerblatt, 1 Nelke

1-2 EL Bratensaucepulver

4-5 dl Wasser

im Brattopf schmelzen, Kalbsbrust rundum
Hellbraun anbraten

beigeben, kurz mitbraten

abléschen

zugeben

mischen und nach und nach dazugiessen.

Wihrend etwa 1 % Stunden auf dem Herd oder im Ofen bei guter Mittelhitze
(200 Grad) garschmoren.Vor dem Tranchieren 10 -15 Min. ruhen lassen.



Kartoffelstock

1 kg mehlig kochende Kartoffeln, geschalt,in Stiicke geschnitten
2-2 % dl Milch

30g Butter

Salz, Muskatnuss

Petersilie oder Thymian zum Garnieren

Zubereitung: Kartoffeln in Salzwasser weichkochen,abgiessen
Restliches Wasser verdampfen lassen.
Kartoffeln noch heiss durchs Passe-Vite treiben.

Milch und Butter darunter rihren, wirzen.



Orangengratin mit Vanilleglace

Vorbereitung: Gratinformen bereitstellen / 1 Form pro Person

Zutaten: 260 g Orangenfilets Orangenfilets abschiitten, mit O-Likér und
20 g Orangenlikor Puderzucker marinieren und in der Gratin-
10 g Puderzucker form anrichten. Vanilleschote langs halbieren
1 Eigelb und das Mark herauskratzen.
40 g Zucker Eigelb, Zucker, Vollrahm, O-Likér , O-Raps,
55 g Vollrahm Vanille (und wenig Salz) auf einem Wasserbad
10 g Orangenlikor schaumig schlagen.
1 g Orangenraps Marinierte O-Filets mit der Gratinmasse be-
1 Vanilleschote decken.Bei starker Oberhitze goldgelb tiber-
Backen.

Vanilleglacé darauf anrichten (oder separat dazu reichen)

und sofort servieren.

Hinweise filir die Praxis:

Auf die gleiche Art kdnnen Gratins mit anderen Frichten oder Beeren zubereitet
werden, wobei die Likére/Spirituosen den entsprechenden Friichten angepasst
werden sollten ( z.B.Ananasgratin mit Rum). Beeren und Friichte konnen mit
gerosteten Mandeln oder Puderzucker bestreut werden. Dazu eine passende Glacé
servieren.
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