




Frühlingssalat 

Zutaten Zubereitung: ca. 20 Minuten 4 Personen 

r
. 

1 TL Senf 

1 EL Weissweinessig 

3 EL Rapsöl 

2 EL Dessert extrafin 

(rahmangereicherte 

Sauermilch) 

1 TL Worcestershire-Sauce 

1 kleine Knoblauchzehe 

Gepresst 

Salz, nach Bedarf 

Pfeffer, nach Bedarf 

Und so wirds gemacht: 

Alle Zutaten in einer kleinen 

Schüssel gut verrühren, 

Sauce würzen. 





Zutaten 

Pürierstab 

Blätterteigpastetli mit 

Thoncreme 

max. 30 Min. Für 4-6 Personen 

1 Dose Thon im Salzwasser (ca. 155 g), abgetropft 

2 Zweige Petersilie, gezupft 

100 g Creme fraiche 

1 Limette, abgeriebene Schale und 2 EL Saft 

Salz, Pfeffer 

1 kleine rote Zwiebel, fein gehackt 

1 EL kleine Kapern, grob gehackt 

12 kleine Apero-Pastetenförmchen 

Yz Bund Thymian, Blättchen abgezupft 

• 

1. Thon, Petersilie, Creme frakhe, Limettenschale und -saft in einen

Mixbecher geben, würzen, mit dem Pürierstab zu einer feinen Creme

pürieren. Nach Belieben noch etwas Limettensaft dazugeben.

2. Zwiebeln und Kapern unter die Thoncreme heben, Pastetenförmchen

damit füllen. Mit Thymianblättchen dekorieren.

Die Thoncreme mit einem Schuss Cognac verfeinern. 



Fisch- Stroganoff 

Zutaten für 4 Portionen 

2 TL scharfer Paprika 

Bratbutter zum Braten 

2 dl Fischfonds oder Fischbouillon 

Zubereitungszeit: 30 Min. 

500 g Kingfisch-Filet oder Red-Snapper, in ca. 2 cm grosse Würfel geschnitten 

1 dl Weisswein, z.B. Vully 

Wenig Weissmehl zum Bestäuben 

1,8 dl Creme fraiche 

2 EL Senf 

1 TL Salz 

3 mittelgrosse Essiggurken, längs halbiert, in feinen Streifen 

1 EL Butter 

1 Zwiebel in feinen Streifen 

1 rote Peperoni, in ca. 7 mm feinen Streifen 

Salz nach Bedarf 

150 g Champignons, in ca. 5 mm breiten Streifen 





Aprikosen-Softeis 

Zutaten für 4 Personen 

150 g Blanc battu 

1 dl Halbrahm 

5 EL Puderzucker 

1 Vanillestängel, längs 

aufgeschnitten, nur 

ausgekratzte Samen 

300 g tiefgekühlte 

Aprikosen, angetaut, 

in Vierteln 

Blanc battu, Rahm, Puderzucker und Vanillesamen im Mixglas auf niedrigster 

Stufe pürieren. Aprikosen nach und nach beigeben, fertig pürieren. 

In Chromstahlschüssel geben. Zugedeckt ca. 30 Min. gefrieren. 

Vor dem Servieren nochmals rühren. 

Tipp: Einige Guetzli zum Softeis servieren. 

Vor-und Zubereiten: 10 Minuten Kühlstellen: 30 Minuten 




