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Frittiertes Gemiuse

Ol ca. 1 cm hoch in einer kleinen Pfanne erhitzen.

Gemusestreifen und Petersilienblattchen darin étwa Min.
knusprig frittieren.

Auf Kichenpapier abtropfen lassen, mit Salz und hdus

wirzen.

Suppe nochmals schaumig aufpurieren, in tiefe Taldteilen
Gemiuse und Petersilie darauf anrichten.



Parmesan-Stppchen
mit frittiertem Gemduse

400 g Suppengrin, Sellerie, Sellerieblatter, Piitara/urzel,
2 Mohren, Lauch, 1 Zwiebel putzen.

100 g davon in feine Streifen schneiden und beistédllen.
Restliches Gemiuse klein schneiden, oder hacken.

2 Schalotten sowie
1 Knoblauchzehe schalen und hacken,

Suppengemiise mit Zwiebel und Knoblauch in Margarine
andunsten.

100 ml Wein angiel3en und zur Halfte einkochen lasse

750 ml Fleischrihe zugeben, aufkochen und bei &leirHitze
ca. 20 Min. weiterkochen.

80 g Parmesan fein reiben.
Suppe purieren.

150 ml Sahne und den Parmesan zufiigen und miugdlz
Pfeffer abschmecken.

Menuauswabhl

Parmesan-Suppchen
mit frittiertem Gemuse

Rote-Bete-Orangen Salat
mit Lachs

Rotbarschfilet aus dem Packchen
dazu Senf-Dill-Sahne Sauce

Schweinefilet im Lauchmantel

Griine Bohnen-Kasserolle

Kartoffelgratin

Apfel-Tarte mit Quarkcreme



Rote-Bete-Orangen-Salat mit Lachs Dill-Senf-Sahne Sauce

400 g Rote Bete (vorgekocht) in kleine Wiirfel satas. 3 Schalotten schalen, fein hacken, in der PfaniBatter
(Tipp: dabei am besten Kiichenhandschuhe tragen) andunsten, mit Mehl bestauben.
4 kleine Orangen so schalen, dass die weil3e Innéeh#ernt Mit Weil3wein abloschen, kurz einkochen lassen,
ist.
Filets zwischen den Trennwanden herausschneidbsj dan 200 ml Sahne einrihren, mit
Saft auffangen. 2 TL Dijonsenf
1 rote Zwiebel schélen und fein wirfeln. 1 Bund gehacktem Dill
Salz, Pfeffer aus der Mihle wirzen und pikant almsxiken.
4 EL Olivenol mit
3 EL Orangensaft und
1 TL Senf
1 TL Honig verquirlen, mit
Salz, Pfeffer gut abschmecken.

Salat mit der Marinade vermischen, nochmals absckeme
Salat auf Teller verteilen.

200 g Raucherlachs in Streifen schneiden und nasse
darauf anrichten.



Schweinefilet im Lauchmantel

Aus 2 dicken Stangen Lauch 10 Lauchblatter nehmen,
blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken.

800 g Schweinefilet mit
Salz, Pfeffer aus der Mihle wirzen in
1 TL Butterschmalz anbraten.

1 Schweinenetz ( Metzger bestellen )

300 g Kalbsbrat / Mett

Lauchblatter auf dem Schweinenetz verteilen, Kathitstharauf
streichen, darauf das Filet legen, zusammenrollen.
Nochmals rundum anbraten mit

Y4 | Bratensaft
Y4 | Fleischbrihe angiel3en,

1 Lorbeerblatt

Pfefferkdrner
Wachholderbeeren dazu geben.

Bei 200° ca. 15 Min. garen, ab und zu mit SaucedibBen.

Rotbarschfilet aus dem Packchen

1 Bund Blattpetersilie und
1 Bund Thymian
Kréauter waschen, trocknen und abzupfen.

2 unbehandelte Zitronen waschen und eine in Scheibe
schneiden, die andere auspressen und mit

2 TL Senf

3 EL Olivendl

Salz und Pfeffer verrtihren.

4 Rotbarschfilets waschen und trocknen.

4 Bogen Backpapier ausbreiten, Filets in die Magen und
mit der Marinade betraufeln.

Erst die Krauter und dann die Zitronenscheiberdauf Fisch
verteilen.

Backpapier Uber dem Fisch zusammenfalten.

Packchen auf ein Backblech legen und im vorgeheizte
Backofen bei 200° ca. 25 Minuten garen.

Fischpackchen leicht getffnet mit einer
Senf-Dill-Sahne Sauce servieren.



Kartoffelgratin

1 kg Kartoffeln

1 — 2 Knoblauchzehen

200 g geriebenen Kase (Emmentaler oder Gouda)
Salz, Pfeffer, Muskat

200 g Sahne

Kartoffeln schalen, waschen und in nicht zu dickbetben
schneiden.

In eine ausgefettete Form eine gepellte und ganz fe
gewdurfelte Knoblauchzehe verteilen.

Kartoffelscheiben ziegelartig in die Form verteilen

Gut mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. 150 g gjeenen
Kéase darUber streuen.

Form etwas schitteln, um den Kése schdn zwiscleen di
Kartoffeln zu schichten.

Restlichen Kase verteilen und die Sahne gleichmd#&igber
gielRen.

Im Backofen bei 180° ca. 1 Std. Giberbacken,
wenn die Kartoffeln zu braun werden, Temperatun fygénug
auf 150° reduzieren.



Apfel-Tarte mit Quarkcreme

150 g Butter, 50 g Puderzucker, 1 Packchen Vanidker,
1 Ei, 1 Prise Salz glatt ruhren.

250 g gesiebtes Mehl darin zu einem Mirbeteig vetédm und
mindesten 1 Std. kuhl stellen.

800 g sauerliche Apfel schalen, saubern, in Spaltineiden
und in der Pfanne mit 50 g Butter 1 - 2 Min. andéns

125 g Apfelgelee mit Calvados dartber verteilen
und 2 - 3 Minuten schmelzen lassen.

Apfelscheiben mit einer Schaumkelle heraushebernnrthe
gefettete Tarteform geben.

Das Apfelgelee etwas karamellisieren lassen, déahgnaliig
Uber den Apfelspalten verteilen.

Mirbeteig auf etwas Mehl so ausrollen, dass er disefpfel
gelegt werden kann, Rander etwas andriicken.

Im Backofen bei 180° ca. 30 Min. backen.

Tarte mit Hilfe einer Tortenplatte vorsichtig atex édform
stirzen und 10 Minuten ruhen lassen

250 g Quark, 1 Packchen Vanillezucker, 80 g Apfelgglatt
rahren.
75 g Sahne steif schlagen und unterheben

Tarte warm mit der Creme servieren.

Bohnen mit Tomaten

500 g griine Bohnen, waschen putzen.

In kochendem Salzwasser circa 10 Min. bissfestrganel mit
kaltem Wasser abschrecken.

Bohnen in eine gefettete Auflaufform schitten.

3 Schalotten schélen, in breitere Ringe schneiaén,
Puderzucker bestreuen, in der Pfanne mit Butteiimstdn und
zu den Bohnen geben.

In der Zeit 3 Tomaten waschen, kreuzweise einsdenei

Mit kochendem Wasser Ubergiel3en.

Enthauten, Kerne entfernen, in Streifen schneided zu den
Bohnen geben.

100 g Ddarrfleisch in feine Streifen schneiden ubdriden
Bohnen verteilen.

Mit Salz, Pfeffer aus der Mihle und Bohnenkrautzeiir,
einmal leicht alles verrthren.

Bei 180° im Backofen ca. 15 Minuten fertig garen



Parmesan-Siippchen Schweinefilet im Lauchmantel
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Weine

2010er Rivaner, trocken,
Bopparder Hamm
Weingut Walter Perl

2011er Rheinschiefer Riesling, trocken
Mittelrhein
Weingut Matthias Miiller

2010er Weifler Burgunder, trocKen

Bopparder Hamm
Weingut Volk

2006er Riesling Kabinett, halbtrocKen
Bopparder Hamm
Weingut FelsenKeller

2009er Riesling Spdtlese edelsiiff
Bopparder Hamm
Weingut Volk



