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Weihnachts — Menue 2008
Gruppe 2
14.12.2008

Apero
Weisse Pizza mit Parmaschinken und
Rucola

Vorspeise 1
Lachsstern mit Mango-Coulis

Vorspeise 2
Scampi — Safran — Suppe

Hauptspeise 1
Seezungenfilets an Vanille — Oliven - Butter mit
Wildreis

Sorbet au Champagner

Hauptspeise 2
Geschnetzeltes Kalbfleisch mit
Whisky und Stilton auf
feinen Nudeli

Dessert
Tarte aux trois chocolats

Susanne & René Biber
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Apero
,Weisse* Pizza mit
Parmaschinken und Rucola
Fur 4 Personen

2 Rollen rund ausgewallter Pizzateig

5-6 Essloffel Olivenol

200g Fontina (Ersatzweise Raclettekése)

2 x 125g Mozzarella

50g Rucola

Etwas Oliven- oder Truffel Oel zum Betraufeln
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

100g Parmaschinken, diinne Scheiben

Backofen 230° vorheizen. 2 Backbleche mit Backtrennpapier belegen.
Jeden Pizzateig noch etwas dunner auswallen. Auf die vorbereiteten Bleche legen.
Grosszugig mit Olivendl bestreichen

Den Fontina und den Mozzarella in kleine Wirfelchen schneiden.
Auf dem Pizzaboden verteilen

Das 1. Blech im 230°C heissen Ofen auf der untersten Rille einschieben und die
Pizza backen, bis der Kase grosse Blasen wirft.

In der Zwischenzeit den Rucola waschen, auf Klichenpapier trocken tupfen, grobe
Stiele entfernen; Blatter grob schneiden.

Die erste Pizza herausnehmen sogleich die 2. Pizza in den Ofen geben.

In kleinere Stlicke schneiden.

Y des Rucolas uber die 1. Pizza verteilen, mit etwas Oliven od. Tuffel Ol betraufeln,
mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen und die Hélfte des Parmaschinkens locker
dariber legen.

Mit der 2.Pizza gleich verfahren

Vorspeise 1
Lachsstern mit Mango-Coulis
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fur 4 Personen

500g Blatterteig
1 Eigelb zum Bestreichen

Teig auf wenig Mehl ca. 7mm dick auswallen. 4 Sterne von ca 8 cm. Durchmesser
ausstechen.

Auf ein mit Backtrennpapier belegtes Blech legen, ca 15 Min. Kihl stellen.

Teig bis knapp an den Rand mit Eigelb bestreichen.

Backen:
Ca. 17 Min. in der untern Halfte des auf 200°C vorgeheizten Ofens. Herausnehmen
und auf dem Gitter auskihlen. Sterne quer halbieren.

Mango — Coulis // Sternschweif
1 Mango puriert, durchs Sieb gestrichen
Ya Teeloffel Curry
Ya Teelotffel Salz
Wenig Pfeffer aus der Mihle
120g gerduchtes Lachsrickenfilet, in ca. 3 mm dicken Scheiben

Mangopuree wirzen. Lachsscheiben auf Blatterteighdden verteilen, mit wenig
Mango coulis bestreichen, Teigdeckel aufsetzen.
Restliches Mango-Coulis auf schwarzem Teller fein verteilen.

Sternschweif
1 Mango langs in feine Scheiben schneiden, als Schweif des Sterns mit auf dem
Teller anrichten

Vorspeise 2
Scampi — Safran — Suppe

4 Personen
1 Zwiebel 2 grosse Fleischtomaten
2 Knoblauchzehen 1 Briefchen Safran
500g Scampi Yo Teeloffel edelsuisser Paprika

Etwas Olivenol zum Diinsten
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4dl  Weisswein 4 dl  Fisch od. Gemusefond
1 Zweig Rosmarin 2-3  Zweige Thymian

1-2  Lorbeerblatter

1 gehaufte Messerspitze gemahlener Koriander

1 gehaufte Messerspitze gemahlener Ingwer

Je 2-3 Zweige Dill & Kerbel

2dl  Rahm

Salz & Pfeffer aus der Muhle

Die Zwiebel schéalen und halbieren.

Die eine Halfte ganz fein hacken und beiseite stellen.

Den Rest grob hacken und beiseite stellen. Den Knoblauch schéalen und in Scheiben
schneiden.

Die Scampi aus der Schale I6sen. Eventuell schwarzen Darmfaden herausziehen.
Die Schalen fur die Sauce beiseite stellen. Scampi je nach Grosse halbieren.

In einer mittleren Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Die grob geschnittenen Zwiebeln,
die Knoblauchscheiben und die Scampischalen 3-4 Minuten andiinsten. Dann mit
dem Weisswein & Fischfond abléschen. Rosmarin & Thymianzweige sowie
Lorbeerblatter beiftigen. Alles 30 Minuten ungedeckt kochen lassen.

Tomaten kurz in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken, hduten und in grobe
Wirfel schneiden.

In einer zweiten Pfanne ebenfalls etwas Olivenél erhitzen und die feingehackten
Zwiebeln andiinsten. Tomaten , Safran, Paprika, Ingwer, Koriander beifiigen. Den
Scampi-Schalensud durch ein Sieb dazu giessen. Die Suppe 10 Minutenleise kochen
lassen.

Die Krauter (Dill&Kerbel) mit dem Rahm zur Suppe geben, alles mit dem Stabmixer
pirieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen

Suppe nochmals gut aufkochen.
Die Scampi dazugeben und nur gerade 2 Minuten gar ziehen lassen.
In tiefen Tellern oder Tassen anrichten. Dill & Safranfaden zur Deko verwenden.

Hauptgang 1
Seezungenfilets an
Vanille — Oliven — Butter
Wildreis
4 Personen

100g weiche Butter
Salz



TR
\ 4
dd Kochclub Kaiseraugst

1 Vanille Schote
40g grune Olivenpaste

8 Seezungenfilets
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1 Frahlingszwiebel

2 Essloffel Olivendl

Y% dl  Noilly Prat
Bdl Weisswein
2-3  Essloffel Rahm

Weiche Butter und etwas Salz so lange durchrihren, bis sich kleine Spitzen bilden.
Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden, die Samen herauskratzen und zur
Butter geben.

Die Vanilleschote fur die Zubereitung der Sauce beiseite legen.

Die Olivenpaste unter die Vanillebutter mischen.

Die Seezungenfilets kurz kalt spilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Auf der
Silberhautseite mit etwas frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen, mit insgesamt 40g
weicher Vanillebutter bestreichen, aufrollen und mit einem Zahnstocher fixieren.

Die Fruhlingszwiebel riisten und mitsamt dem schonen Grin fein hacken.

In einer weiten Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Frihlinszwiebel darin 2-3 Minuten
andunsten. Noilly Prat & Weisswein dazu giessen, Vanilleschote zufligen und alles
weitere 2-3 Minuten kochen lassen.

Nun die Seezungenrdlichen in den leicht kochenden Sud legen und zugedeckt je
nach Grosse

4-6 Minuten gar ziehen lassen. Sorgfaltig herausheben und auf einer Platte
warmstellen.

Den Sud auf grossem Feuer auf ¥ dl einkochen. Den Rahm und die restliche
Vanille-Oliven-Butter in Stlicken beifiigen und gut aufkochen, bis die Butter in die
Sauce eingezogen ist. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und Uber die
Seezungenroélichen traufeln.

Sofort servieren.

Als Beilage Trocken- oder Wildreis

Hauptgang 2
Geschnetzeltes Kalbfleisch mit
Whisky und Stilton auf
feinen Nudeli
4 Personen
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200g Champignons

1 Schalotte

500g geschnetzeltes Kalbfleisch
Salz, Pfeffer aus der Mihle

2 Essloffel Bratbutter

1 Essloffel Butter

% dl  Whisky

2 dl leichte Gemilisebouillon
1 Teeloffel Fleischextrakt
2dl  Rahm

Einige Tropfen Zitronensaft
125 g Stilton oder andere Blauschimmelkase
Yo Bund glattblattrige Petersilie

Den Ofen auf 70°C vorheizen und einen Platte vorwarmen.
Champignons risten und in Scheiben schneiden. Die Schalotte schalen & fein
hacken.

Das Geschnetzelte mit Salz & Pfeffer wirzen. In einer Bratpfanne die Butter
rauchheiss erhitzen. Das Geschnetzelte in 2 Portionen jeweils auf der ersten Seite
gut 1 Minute , auf der zweiten Seite nur noch gerade 30 Sekunden kraftig anbraten.
Auf die vorgewarmte Platte geben und im 70°C heissen Ofen 20-30 Minuten
nachgaren lassen.

Die Butter zum Bratensatz geben. Die Schalotte und die Champignons darin 2-3-
Minuten andiinsten. Den Whisky beiftigen und kurz kréaftig einkochen. Dann die
Bouillon und den Fleischextrakt beifiigen und die Sauce gut zur Halfte einkochen
lassen.

Den Rahm dazu giessen und alles nochmals 5 Minuten kochen lassen, bis die Sauce
leicht bindet.

Mit Salz / Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Inzwischen den Stilton in kleine Wirfelchen schneiden. Die Petersilie fein hacken.
Die Sauce vom Feuer ziehen und das Geschnetzelte mitsamt entstandenem Jus
untermischen.

In einer tiefen, vorgewarmten Platte anrichten und mit den Kasewdurfelchen und der
Petersilie bestreuen.

Sofort servieren auf feinen Nudeli.

Dessert
Tarte aux trois Chocolats

Mirbeteig

125g Mehl

30g Zucker

1 Prise Salz

75g Buitter, in Stucken, kalt
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1 Eigelb
1 Essloffel Wasser

Mehl, Zucker und Salz in einer Schissel mischen.

Butter beigeben, von Hand zu einer gleichmassig krimeligen Masse verreiben,
Eigelb und Wasser beigeben, rasch zu einem Teig zusammenflgen, nicht kneten.
Teig flach driicken, zugedeckt ca 30" kihl stellen.

Zwei Drittel des Teiges auf dem Formboden auswallen. Restlichen Teig zu einer
Rolle formen, auf den Teigrand legen, Formenrand schliessen. Teigrand ca. 4cm
hochziehen. Teigboden mit einer Gabel sehr dicht einstechen, ca. 15" kihl stellen.
Backpapier etwas grosser als das Blech schneiden, auf den Teigboden legen, mit
getrockneten Hulsenfriichten oder Aprikosensteinen dicht belegen.

Blindbacken:

Ca. 15" in der unteren Halfte des auf 200°C vorgeheizten Ofens. Herausnehmen ,
Hulsenfrichte und Backtrennpapier entfernen, Teigboden ca. 5 fertig backen.
Herausnehmen, in der Form auf dem Gitter auskihlen. Formenrand entfernen,
Teigboden kihl stellen.

Fullung
1dl Halb-Rahm
100g dunkle Schokolade (Cremant) fein gehackt

1dl Rahm

1dl Rahm
120g weisse Schokolade fein gehackt

Rahm aufkochen, Pfanne von der Platte nehmen, etwas abkihlen. Dunkle
Schokolade beigeben, verrihren bis sie geschmolzen ist. Zugedeckt im Kihlschrank
auskuhlen. Schokoladenrahm mit dem Schwingbesen des Handrihrgerétes luftig
schlagen, bis sich Ruhrspuren abzeichnen. Fillung gleichmassig auf dem Teigboden
verteilen. Kuhl stellen.

Mit der Mandel-Schokolade gleich verfahren; Fullung sorgfalltig auf der dunklen
Schokoladenschicht verteilen.

Mit der weissen Schokolade gleich verfahren; sorgfalltig auf der hellbraunen
Schokoladenschicht

Verteilen.

Tarte zugedeckt ca 3 h kuhl stellen.

Verzierung

Kakao Pulver zum Bestauben.

Drei Sterne von ca 16 cm Durchmesser auf ein Papier zeichnen und ausschneiden.

Tarte ca 30Min. vor dem Servieren aus dem Kuhlschrank nehmen, sofort verzieren:

Sterne auf die Torte legen; Oberflache mit Kakaopulver bestauben. Sterne sorgfaltig
abheben.
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