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Menu:

Fischspiesschen mit Zitronengras
Bahrlauchsahnesuppe
Scotch Eggs (Schottland)

Fleischvogel (Annemarie Wildeisen)
Kartoffelstock

Weisse Schokoladen-Slissholz-Mousse mit marinierten Brombeeren



Fischspiesschen mit Zitronengras

Zutaten fiir 12 Stiick

400 g Zanderfilet

1 Eigelb

150 g Rahm, eiskalt

1TL Ingwerpulver

2TL Salz

6 Zitronengrasstangel
150 g Haferflocken

3 EL Erdnussol

0.5 Bio-Zitrone
Zubereitung

Fischfilets abtasten, allfallige Grate entfernen. Fisch in feine Wirfel schneiden. In
einem Cutter mit Eigelb, Rahm, Ingwer und Salz zu einem groben Brat mixen. Vom
Zitronengras die aussere Schicht entfernen. Vom feinen, unteren Teil der
Zitronengrassténgel 1-2 EL ganz fein hacken. Unter die Fischmasse mischen.
Zitronengrasstéangel langs halbieren. Fisch-masse um die Zitronengrasstangel
driicken. In den Haferflocken wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen. Spiesschen darin
5 Minuten braten. Zitronenschale abreiben, Zitrone auspressen, Schale und Saft
mischen. Fischspiesschen damit betraufeln und servieren.



Barlauch - Sahnesuppe mit Croutons

Zutaten fiir 6 Portionen

1 kleine Zwiebel(n)

8049 Butter

50 ¢ Mehl

100 ml WeiBwein, trockener

750 ml Fleischbriihe

250 ¢ Sahne

150 g Creme fraiche
Salz und Pfeffer
Zucker

20 Blatter  Barlauch

1 Eigelb

etwas Zitronenschale, abgeriebene, unbehandelt
3 Scheibe/n Toastbrot

Zubereitung

Die Zwiebel schalen und fein warfeln, dann in 50 g Butter andinsten. Mehl
dazugeben und glatt rihren. Mit WeiBwein, Briihe und 150 g Sahne aufgieB3en. Alles
etwa 3 Min. unter Rihren kochen lassen. Creme fraiche zugeben und die Suppe mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Béarlauch waschen, trocken tupfen und fein schneiden. In die Suppe geben.
AnschlieBend mit dem Mixer pirieren.

Toastbrot entrinden, in Wirfel schneiden und in der restlichen Butter goldbraun
rosten.

Kurz vor dem Servieren das Eigelb mit der restlichen Sahne verquirlen, langsam in
die Suppe flieBen lassen und mit dem Mixstab aufschlagen. Die Zitronenschale
zufligen und abschmecken. Nicht mehr kochen!

Suppe in Teller fillen und mit Toastbrotwirfeln servieren.



Scotch EQgs Eier, wie sie die Schotten mégen

Zutaten fur 6 Stuck

1 Bund glattblattrige Petersilie
600 g Hackfleisch (Poulet)
2TL Curry

1TL Salz

6 Stk. Hart gekochte Eier
100 g Paniermehl

2 EL Olivenadl

ke




Fleischvogel an Biersauce von Annemarie Wildeisen

ZUTATEN: (FUr 4 Personen)

1 Stlick Zwiebel gross

1 Teeldffel  Butter

300 ¢ Kalbsbrat

1 Bund Schnittlauch

8 Stlck 1509 Rindsplatzchen gross,

diinn, zum Schmoren
Salz
Pfeffer schwarzer aus der Mihle
Paprika edelsiss

4 Stiick Ruebli

1 Stick Frihlingszwiebel
1 Stlck Knoblauchzehe
1 Essloffel Bratbutter

3dl Bier hell

2dl Hlhnerbouillon
ZUBEREITUNG

1
Die Zwiebel schalen und fein hacken. In der Butter hellgelb dliinsten. Abkthlen lassen.

2

Das Kalbsbrat in eine Schissel geben. Den Schnittlauch mit einer Schere dazuschneiden und die
Zwiebeln untermischen.

3

Die Rindsplatzchen auf der Arbeitsflache auslegen und mit Senf, Salz, Pfeffer und Paprika
wirzen. Mit Brat bestreichen und die Platzchen aufrollen. Mit Holzstédbchen fixieren oder mit
Kichenschnur binden.

4

Die Ruebli schalen und in kleinfingergrosse Stédngelchen schneiden. Die Frihlingszwiebel mitsamt
schénem Grin hacken. Den Knoblauch ebenfalls hacken.

5

Die Bratbutter erhitzen und die Fleischvdgel darin rundum hellbraun anbraten. Riebli, Frihlings-
zwiebel und Knoblauch dazugeben. Mit Bier und Bouillon abléschen. Alles zugedeckt auf kleinem
Feuer je nach Fleischqualitat 1 1/2—1 3/4 Stunden weich schmoren. Vor dem Servieren die Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken.




Kartoffelstock o min,)

ZUTATEN: (FUr 4 Personen)

1 kg Mehligkochende Kartoffeln, z.B. Bintje

Salz

2dl  Milch

60 g Butter
Pfeffer -
Muskatnuss

Zubereitung

1.
Kartoffeln in Wirfel schneiden. In Salzwasser weich kochen. Abgiessen und gut abtropfen lassen.
Kartoffeln mit dem Kartoffelstampfer zerdrlicken oder durch das Passe-vite treiben.

2.

Milch und Butter zusammen erhitzen. Zu den Kartoffeln giessen. Alles mit einer Kelle zu einem
glatten Piree verrihren. Wenn der Kartoffelstock zu fest ist, etwas Milch dazugeben.
Kartoffelstock mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

el




WeiBe Schokoladen-SiRBholz-Mousse mit marinierten |
Brombeeren

Mousse au Chocolat (Fir 4 Personen)

150 g weilBe Schokolade
150 g Sahne

0,5TL SaBholz

2 Eiweil3

1 Prise Salz

Marinierte Brombeeren

200 ¢ Brombeeren
2 EL Whisky
1 EL Rohrohrzucker

WeiBe Schokoladenmousse

1 Die Schokolade in Stlicke brechen und in eine Schissel geben. Die Sahne zusammen mit
dem SaBholzpulver einmal kraftig aufkochen und Uber die Schokolade giessen. Minuten so
stehen lassen, dann so lange verrlhren, bis sich die Sahne gut mit der Schokolade
verbunden hat. Etwas abkuhlen lassen.

2 In der Zwischenzeit die EiweiBe mit einer Prise Salz steif schlagen und dann vorsichtig
unter die Schokolade mischen und dann in Dessertglaser flllen und diese dann im
Kihlschrank 2 Stunden anziehen lassen.

marinierte Brombeeren

3 Die Brombeeren in ein verschlieBbares Gefal geben, den Zucker und den Whisky
dazugeben, einmal vorsichtig vermischen, das Gefal3 verschliessen und im Kihlschrank
marinieren lassen.

Finish
4 Die marinierten Brombeeren Uber die Mousse geben und dann servieren.



