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Solothrner Wysuppli
Gemiisecarpacho creation Waller
Flunder - Plunder
Savarin a I Orange
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Walter’s Apiel-Ingwerstippli
Intalen (ergibica.1518wppe) /(0 ../ [ . |

40 8 Buiter

35 ¢ Iwiebel geschall

25 ¢ irischer Ingwer geschalt

400 g Apiel ,,Golden Delicions“ geschill und ohne Kerngehdnse
35 ¢ Weissmehl

11 Gefliigel- oder Gemiisebonillon

1 dl Apielsait siiss

2 dl ungesiissie Kokosmilch

280 ¢ Vollrahm (35%)

2 EL (Bio-)Limonensait

2-3 Limonenblitter

Salz, Pieffer weiss a.d.M., Cayenne-Piefier

Iwiebel fein hacken. Ingwer in diinne Scheiben schneiden. Apiel in 5 mm grosse Wiirfeichen schneiden und
sofort mil Limonennensaft betriinieln. Rahm steil schiagen und kalt stellen.

Butter erhitzen und Iwiebeln andiinsten. Ingwerscheiben und Apielwiiriel beigeben und noch kurz mitdiinsten.
Mil dem Mehl stAuben. Fliissigkeiten exkl. Limonensait beigeben und unter rilren aufkochen. Limonenblatier
dazufiigen und unter diterem Abschiimmen 20 Min. Kochen. Ingwerscheiben und Limonenblitter (diese seben bei
70 langem Kochen einen bitteren Geschmack) entiernen. Suppe iein mixen und durch ein Draispitzsieb
passieren.

Mii Salz und Pfefier, Prise Cayenne-Piefier und Limonensaii abschmecken. Vor dem Servieren den geschiagenen
Rahm versichilg unter die Suppe melieren.

(4] S Die Beigabe von ein paar Tropien lermeniierien Sesam- oder Nussol unmitielbar vor dem Servieren gibl der Suppe eine zasétliche
Geschmacksnote. (am einer Probe zuerst ausprobieren!)
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Gmuestartar ,.Création Walter*

Sance Avecade fauce Banane
1 essrelie Avocado, 1 EL Akazienhonig, 1 Prise Salz 1 Babybanane, 1 EL Zitronensail, 1 Prise Cayennepiefier

Alles miteinander vermixen. Balbe Portion fiir Garnitar

beiseiie stellen.
(alle bianchieren und abkiihlen lassen)
‘4 Rilebli 1 Rilebll
' Kleine Tuchetti ‘. Kleiner Fenchel
l ‘% Kleiner Fenchel . kleine Kohlrabi
‘4 Kleine Kohirabi 't Stengel Siangensellerie
i, Stengel Stangensellerie 1/3 gelbe Peperonaia
1 EL gekochier Inckermals ;. ‘ 5-6 Mini San-Marzano-Tomaten '(aprese’
;m \\ﬂ ‘WZ W FEL
I Alle Tuiaten sehr wiirieln und mit den vermischen. Im Duet anrichien wie Bild (Form © Xy cm)
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Pro Person 2 Flunderfilets und 3-4 Reletiekartoffeln
(ohne Vorspeisen nnd Nachgang ev. 3 Filels und 3 grossere Kartofieln)

Pro Portion ca. 10¢ Butier in beschichieter Bratpianne zergehen lassen. Filets auf der Innenseite kurz (ca. 1 Min.)
braten und dann wenden. Jeizi leicht mit etwas Salz und Piefier and geirocknetem Dill wilrzen. Auf der
Schuppenseiie ¢a. 2 Min. braten und dann auf die heissen Teller anrichien mit heller, gewiirzier Seite nach oben.

Wichtig: Braten lediglich ani ca. Stufe 6. Die Buiter darf nicht brann werden und verbrennen!

Dazu servieren wir sog. Salzkartofieln wobel, es geht auch oime Salz. Je nach Geschmack Konnen diese mit
eiwas ansgelassener Butter betriniell und mii fein geschnitienem Schnittlaunch g¢arniert werden.
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Teig Sirmp

250 ¢ Mehi 1,5 di spritziger Weisswein
s TL Salz 1 dl Orangensait
70 ¢ Tncker ‘. Orange, abgeriebene Schale und Saft
20 ¢ Hele, zerbrockelt 3-4 EL Rum oder Grand Mamier
1 d1 Miich, lanawarm 70 ¢ Tucker
. 60 ¢ Baiter, Hiissig
2 Eler, verquirlt
1 EL sanrer Halbrahm oder Jogurt
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Mehl, Salz und Zncker mischen, eine Mulde lormen. Hele in wenig Milch anfiosen, mil restlicher Milch, Butter,
Elern und saurem Halbrahm oder Jogart in die Mulde giessen. Iu einem Teig verrithren und diesen kiopien, bis
er Blasen wirti.

Teig in dic ansgebutierie Form geben. Ingedecki ca. 1 % Sid. bis 1 cm unier den Rand anigehen lassen.

Im unteren Tell des aul 200 °( vorgeheizien Olens 25-30 Minuien backen, Herausnehmen, ans der Form auf ein
Gifter stiirzen, auskiihlen lassen.

lubereifung und Verwendung vom Sirup

Wein, Orangensail, Iucker und Orangenschale anfkochen, leich! auskiihlen lassen. Rum (oder Grand-Marnier )
darngeben, absieben.

¥, vom Sirup in die gereinigie Form glessen. Savarin hineinlegen und anisaugen lassen. Oberfldche mit Nadel
mehrfach gleichmassig einsiechen and mil restlichem Sirup betrduieln.

Savarin auni eine im Yoraas vezierte Platie stiirzen und mit Orangenkonfitire bepinsein. Die Mitie mit
geschiagenem Sassrahi fillen (allenialls mit Orangensalal) und mit einem Sternformig ansgestochenen
Orangenfilet garnieren.

walter schlaefli  walter schlaefli walter schlaefli walter schiaefli  walter schlaefli  walter schlaefli




	Page 1
	Page 2
	Page 3
	Page 4
	Page 5

