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Frihlingssalat
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Hauptgericht
Flambierte Kalbssteaks

an Morchel-Cognacsauce
Frithlingszwiebeln, Riiebli, Nudeln

dedkehdedesk

Dessert

Tropical Softeis

~ W. Burtscher



Frihlingssalat

Griine und rote Blattsalate
1 Frihlingszwiebel
1 Bund Radieschen

2 Eier

Sauce: 1 TL milder Senf
Pfeffer, Paprika
1/4 TL Salz
3 EL Essig
4 EL Oel

2 Scheiben Toastbrot, gewiirfelt

Salate waschen und riisten, Frilhlingszwiebel mit Stengel fein
schneiden, Radieschen in feine Scheiben schneiden.

Die Eier in siedendem Wasser wdhrend 8 - 10 Minuten hart kochen.
Herausnehmen , kalt absplilen, schdlen und in Schnitze schneiden.
Fliir die Sauce alle Zutaten mischen.

Brotwilirfelchen: In der Bratpfanne ohne Fett auf mittlerem Feuer

unter Wenden goldbraun rdsten.
Anrichten: Salate, Radieschen und Eierschnitze auf Teller an-

richten, Sauce kurz vor dem Servieren dariiber verteilen. Brot-

wiirfelchen dariiberstreuen.

Tip: Toastbrotscheiben im Toaster r&sten, dann in Wirfelchen

schneiden.



Flambdierte Kalbssteaks

an Morchel-Cognacsauce

4 Kalbssteaks a 150 g

20 g getrocknete Morcheln
1/2 d1 Weisswein

1 Schalotte

1 EL Biofin

20 g Butter

1/2 dl Cognac

Thymian, Salz, Pfeffer

1 dl klare Sauce

1 dl Doppelrahm

Cayenne

Morcheln in warmem Wasser einweichen (10 Minuten weniger lang

als auf dem Beutel steht). Abgiessen, halbieren und unter flies-
sendem Wasser gut waschen. Nochmals mit 1 dl warmem Wasser
libergiessen und 10 bis 15 Minuten stehenlassen. Abgiessen und

das Einweichwasser mit dem Wein in ein Pfinnchen geben. Auf hoher
Hitze und ohne Deckel zur H3lfte einreduzieren.

Schalotte hacken.

Biofin und 10 g Butter in einer Bratpfanne erhitzen. Die Steaks
auf jeder Seite etwa 5 Minuten braten. Mit der halben Menge
Cognac flambieren, herausnehmen und warmstellen.

Das Fett mit Haushaltpapier aus der Bratpfanne tupfen und die
restliche Butter darin schmelzen lassen. Schalotte und Morcheln
darin diinsten. Mit Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen. Einredu-
zierte Morchelfliissigkeit und die klare Sauce beifligen und den
Bratsatz 16sen. Rahm und restlichen Cognac zugeben und auf hoher
Hitze bis zur gewlinschten Konsistenz einkochen. Mit Cayenne ab-
schmecken.

Kalbssteaks leicht mit Salz und Pfeffer wlirzen, anrichten und
mit der Sauce iberziehen.



Frihlingszwiebeln

16 Frihlingszwiebeln mit dem Griin
1 EL Olivendl

1 EL Thymian

1/2 Bund Petersillie

1 dl Gemlisebouillon

wenig Salz

Pfeffer aus der Miihle

Zwiebeln riisten, dabei kleine ganz lassen, nur den Wurzel-
ansatz entfernen, grosse halbieren. Den zarten Teil des Griins
in 3 - 4 cm breite Stilicke schneiden.

Gehackte Krduter im warmen Oel andimpfen, Zwiebeln und Griin zu-
geben, mitddmpfen, mit Bouillon abl8schen, wiirzen.

Auf kleinem Feuer wdhrend 15 - 20 Min. zugedeckt k&cheln, bis
die Zwiebeln gar sind und die Fllissigkeit auf 1 - 2 Essldffel

eingekocht ist.



RUuebli

750 g Riebli

1 EL Butter

1 Zwiebel gehackt

2 EL Kerbel oder Petersilie
2 dl Bouillon

wenig Salz

Riibli schdlen, kleine ganz lassen, grosse schrdg in 3 - 4 cm
lange Stiicke schneiden.

Zwiebeln und Kerbel in der warmen Butter anddmpfen, Riiebli
zugeben, mitddmpfen, mit Bouillon abldschen, salzen, zuge-
deckt 15 - 20 Minuten kocheln.



Tropical Softeldis

1 Kiwi

1 Banane

3 Kugeln Vanille-Glace

3 Kugeln Zitronen-Sorbet

50 g Lindt Hauchdinn Surfin

2,5 dl1 Rahm

_....___._____..-___.__..-.______._....______-_.....-_..-_______..___...__..____.__.___.__..—

Kiwi und Banane in Schiissel piirieren. Glace und Sorbet beigeben
und mixen. Lindt Hauchdiinn zerkleinert beigeben. Rahm steif
schlagen und vorsichtig daruntermischen. In Schalchen abfillen,

garnieren und anschliessend mit Lindt Hauchdliinn servieren.



