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Salatteller
Forellen im Ofen
Salzkartoffeln
Reis

%*

Vinaigrettesauce

*

Apfelstrudel

Andreas Balmer Christian Boner



Salatteller

Zutaten Zubereitung

Riieblisalat Waschen, schilen, abspilen
und sofort mit der Salatsauce
mischen.

Niisslisalat mit gebratenen Speckwiirfeli

und Ei garnieren

Endiviensalat

Saucen nach Wunsch

Salzkartoffeln
Reis
Zutaten Zubereitung
100g Reis
3 dl Weisswein
% Bouillonwiirfel alles zusammen ca. 20 Minuten

kochen



Forellen im Ofen

Zutaten Zubereitung

1 Forelle ca. 250 g pro Person innen und aussen mit kaltem
Wasser spillen, mit

Haushaltpapier trocknen

2 EIf Zitronensaft Fisch innen und aussen
betraufeln

Fischgewiirz, Salz, Pfeffer Fisch innen und aussen wiirzen

Butterstiickli, 2 Zitronenscheiben, in den Fisch legen

Dill, Petersilie

Fisch auf gut gefettete Folie
legen. Folie gut verschliessen,
auf ein ein Blech legen

Garen: ca. 20 Minuten in der
Mitte des auf 200° C
vorgeheizten Ofens.(Ricken-
flosse lasst sich leicht I6sen,
und die Augen sind weiss,
leicht hervortretend)

Servieren: Folie 6ffnen,
Forellen zerlegen und sofort auf vorge-
warmte Teller anrichten.

Butter und Sauce separat
servieren



Vinaigrette

Basis: Mayonnaise

Zutaten Zubereitung

1 Eigelb

wenig Salz, Pfeffer, Senf in kleiner Schiissel gut
verrihren

1-1 % dl Ol unter stdndigem Rihren

tropfenweise zugeben.
Wird die Mayonnaise dick, kann
Ol im Faden beigefiigt werden.

%-1 EIf Zitronensaft zugeben, wenn die Mayonnaise
dick wird. Abschmecken.

Vinaigrette

Y% Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

Petersilie, Schnittlauch

2 Cornichons

1 hartgekochtes Ei fein schneiden, alles unter die
Mayonnaise mischen.



Strudelteig

Zutaten

150 g Mehl
. Kfl Salz

1 Ei

3 EIf Wasser
1 EIf Ol

Fiillung

3/4-1 kg Aepfel
Y Zitrone

3-4 EIf Zucker
5 EIf Sultaninen
wenig Zimt

Apfelstrudel

Zubereitung

in eine Schiissel geben
beifligen

gut mischen.

Mehl mit der Flussigkeit von der
Mitte aus anruihren, Teig kneten
bis er glatt und geschmeidig ist.
Im Kihlschrank ca. 30 Minuten

ruhen lassen.

schilen, fein schneiden oder
grob raffeln

Schale dazureiben, Saft aus-
pressen und zugeben

zugeben, mischen

Strudelteig auf bemehltem
Kiichentuch oder Klarsichtfolie
sehr diinn auswallen,
seidenpapierdiinn ausziehen.



50g Butter

5 EIf gemahlene Niisse

Vanillesauce
2 Kl Maizena
8 dl Milch

4 EIf Zucker
2 Eier

1 Vanillestengel

schmelzen.

Einen Teil auf den Teig
streichen

auf den Teig verteilen.

Den Strudel aufrollen, auf mit
Blechpapier belegtes Blech
legen, seitlich einschlagen.
Strudel vor, wahrend und nach
dem Backen mit der restlichen
Butter bestreichen.

Backen: Ofenmitte — 200° C
30-40 Minuten

in Pfanne geben

Maizena anrihren

beifiigen

aufschneiden, zugeben, gut
mischen. Unter standigem
Rilhren bis zum Kochen
bringen. Sofort in Schissel
geben.

Von Zeit zu Zeit die Oberflache
aufrihren, um eine Hautbildung
zu vermeiden.

Strudel lauwarm servieren



