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Kastaniencremesuppe

300 gr Esskastanien gefrohren

100 gr Reis

1Lt Gemusebouillon

1dl Sahne

50 gr Greyezer in Blattchen geschnitten
20 gr Butter

Salz und gemahlener Zimt

Zubereitung

4 Personen

Die Esskastanien in der Bouillon etwa 30 Min zugedeckt

leicht kécheln, bis sie weich sind. Den Reis hinzufiigen und
nochmals etwa 20 Minuten kochen lassen. Alles kurz im Mixer
purieren, wieder in den Topf geben, aufkochen, mit Sahne
verfeinern und mit Salz abschmecken. Die Suppe in vorge-
warmte Teller oder Tassen anrichten.Die feinen Kaseplatt-
chen darauflegen, mit Butterflocken und Zimt bestreuen und
servieren.
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Kalbsfiletmedaillon an Nougatsauce auf Chicoree

10 Personen

10 Stka7ogr
Oel

30 gr
30gr
20 gr
je15gr
1EL

Y

20 gr
10 gr
Ve dl
4dl

1 Msp

20
400 gr
5EL
5El

Kalbsmedaillon

zum Anbraten

Haselnlsse geschalt geréstet gehackt
Mandeln » i i
Pistazien . »
Zitronat und Orangeat grob geschnitten
Honig

Zitrone nur Saft

Datteln grob geschnitten

Sultanienen eingeweicht gehackt
kréaftiger Bratenjus

Sahne

Salz und Pfeffer

Cayennepfeffer

Die Kalbsmedaillon mit Salz und Pfeffer wirzen
und im nicht zu heissen Qel rosa braten.

Aus der Pfanne nehmen und kurze Zeit in einem
grossen warmen Teller abstehen lassen.

In der Zwischenzeit alle Ubrigen Zutaten ver-
mischen und in einem passenden Topf zu einer
leicht cremigen Sauce einkochen lassen.
Wiarzen mit Salz und Pfeffer sowie mitCayenne-
pfeffer, der ein wenig die Sisse nimmt.

Den erwarmtem Chicoree auf vorgewarmte
Teller anrichten. Die Kalbsfilet einmal quer durch-
schneiden und versetzt auf dem Chicoree an-
richten. Das vordere Filetsttick mit der Nougat-

sauce Uberziehen.

Sofort servieren

In Zitrussaft gedlinsteter Chicorée

10 Personen

Chicoréeképfe
Butter
Zitronensaft

Orangensaft

5 Zitronen abgerieben

350 gr
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Speck
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Einen Schmortopf mit wenig Butter einfetten

Den in kleine Streifen geschnittenen Speck ein-
legen und den Chicorée daraufsetzen. Die restliche
Butter in einer Pfanne zum Schaumen bringen und
uber den Chicorée geben. Mit Salz und Pfeffer
wurzen, Zitronen- und Orangensaft dazugeben

und die Zitronenschale darUberreiben. Zugedeckt
im vorgeheitzten Backofen bei 180 Grad etwa

1 Stunde garen. Eventuell etwas Wasser beigeben.
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Gratin Savoyard

4 Personen

1 Kg Kartoffeln Kartoffeln waschen, schilen, abspiilen,
in feine Scheiben schneiden oder hobeln.
In eine gefettete Gratinform geben.

3-4dl  Bouillion Die Bouillion aufkochen und dariibergiessen.
Backen: untere Ofenhalfte 200°C 30-40 Min.

5EL Reibkase
Butterflockli Reibkase und Butterfléckli dartiber verteilen.
Gratinieren: obere Ofenhalfte 250°C 10 Min.
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Apfeltraum

nach
Grossmutter
4 Personen
2d Wasser od. Stissmost in Pfanne aufkochen
1-2 EL Zucker
Va Zitrone nur Saft beifligen
800 gr. Aepfel waschen, ungeschalt in Sticke
schneiden, zugeben, zudecken.
Auf kleiner Stufe 10-15 Min.
kochen.
PUrieren und kihl stellen.
Das Apfelmus in Dessertschalen
geben.
4 Kugeln Vanille-Glace 1 Kugel Glace in die Mitte setzen
4 EL Apfel-Likér, Berentzen Apfel Das Apfelmus betraeufeln

Sofort servieren.

Variante: Das Apfelmus kann warm serviert werden

En Guete
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