Maitre du jour:
Peter Frei

xatoyy
Q—o u///®

17.09.2013



xatoyy
Q—O u///®

Py

Menu

Exotische Klrbissuppe
Blattsalat mit Pouletstreifen

Gotthelf-Medaillons

rauben mit Nusscreme




Exotische Kiirbissuppe

Zutaten fur 4 Personen

600 g Kirbis (gerustet, netto)
1 grosse Mo6hre (Ruebli)

% Stange Lauch

3 mittelgrosse Kartoffeln

1 Stuck Ingwer

2 Schalotteen

1 Zehe Knoblauch

500 ml Gemiusebouillon (instant)
1 dl Sahne

3 Chilischoten getrocknet
Safran

Currypulver

Pfeffer

1 EL Butter

Zubereitung

1. Kurbis, Kartoffeln, M6hren und Lauch in kleine Wirfel schneiden.
Ingwer ebenfalls wirfeln. Die Schalotten und den Knoblauch risten und
in der Butter anbraten, das Gemuse zugeben und kurz mit braten. Mit
Brihe auffillen und 30 — 40 Minuten kocheln lassen.

2. Wenn das Gemtuse weich ist, dem Topf vom Herd nehmen und das
Ganze mit dem Mixstab fein pirieren. Sahne zugeben und mit den
Gewirzen abschmecken.




Blattsalat mit Pouletstreifen

Zutaten fur 4 Personen

500g Pouletschnitzel
Olivendl

Salz

Pfeffer

Edelstsser Paprika
2 kleine Zwiebeln

1 Hauptelsalat

2 Knoblauchzehen
Thymian
Apfelessig

Etwas Honig

Senf

Olivendl

Zubereitung:

1. Pouletfleisch in diinne Streifen schneiden und in einer Pfanne mit
etwas Olivendl ca 5 Min. anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika kraftig
wurzen.

2. Zwiebeln schélen und in dinne Ringe schneiden. Salat waschen und
in Streifen schneiden.

3. Aus gepresstem Knoblauch, Thymian, Apfelessig, Senf und Honig
eine Marinade bereiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und das
Olivendl unterrthren.

4. Pouletstreifen auf die Salate geben und mit der Marinade bergiessen.



Gotthelf-Medaillons mit Chriiterniideli

Zutaten fur 4 Personen

600 g Schweinsfilet, in 2,5-3 cm dicke
Medaillons geschnitten

Salz, Pfeffer

Bratbutter oder Bratcreme

Chruternudeli

300 g schmale Nudeln

40 g Butter

Bundzwiebel, in Ringe

geschnitten

1-2 Knoblauchzehen, in Scheibchen
geschnitten

1/2 EL Estragon, geschnitten

2 EL Petersilie, gehackt

2 TL Senf

Zubereitung

1. Medaillons portionenweise wirzen und in heisser Bratbutter beidseitig
je 2-21/2 Minuten braten. Im auf 70°C vorgeheizten Ofen warm
stellen.

2. Chriterntdeli: Nudeln in siedendem Salzwasser al dente kochen,
abgiessen, abtropfen lassen, warm stellen. Butter schmelzen,
Bundzwiebel und Knoblauch darin 3-4 Minuten andampfen. Krauter
und Senf dazugeben. Mit den Nudeln mischen.

3. Nudeln und Medaillons auf vorgewarmten Tellern anrichten.

Infos

Zubereiten: ca 30 Minuten

Nahrwerte pro Portion Energie 534 kcal, Eiseiss 43g, Fett 169,
Kohlenhydrate 549



Trauben mit Nusscreme

Zutaten fur 4 Personen

Creme:

50g gemahlene Haselnusse
5 dlI Milch

2 EL Maisstarke

6 EL Zucker

2 TL Vanillezucker

2 Eier

1,5 dl Rahm, steif geschlagen

Trauben:

400 g bunte Trauben, halbiert,
nach Belieben entkernt

einige Tropfen Zitronensaft

1-2 EL Grappa oder Orangensatft
2-3 EL Zucker

Zubereitung

1. Die Haselnusse in einer Pfanne unter standigem Ruhren rosten, auskihlen
lassen. 2-3 EL fur die Garnitur beiseite stellen.

2. Milch mit Maisstarke, Zucker, Vanillezucker und Eiern unter standigem Ruhren bis
knapp vors Kochen bringen. In eine Schissel giessen, unter haufigem Rihren
auskuhlen lassen. Gerostete Niusse unter die Creme mischen. Rahm sorgfaltig
darunterziehen.

3.Trauben mit den restlichen Zutaten mischen, kurz marinieren, in die Glaser
verteilen. Creme daraufgeben, mit den beiseite gestellten Nissen garnieren.

Tipp
Nach Belieben mit Rahmrosetten garnieren.

Infos

Zubereiten: ca. 40 Minuten,

Kahl stellen: ca. 2 Stunden

Nahrwerte pro Portion: Energie 481 kcal, Eiweiss 11 g, Fett 25 g, Kohlenhydrate 50 g



