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APFELTARTELETTES

ESTHI LUND B8RIGITTE, 3. FEB. 2005




Gemiusetatar mit Sprossen

FUR 4 PERSONEN

2 Ruebli

% Salatgurke

1 Bund Radieschen
3 Friuhlingszwiebeln
1 Bund Basilikum

% Bund Dill

5 Baumnusskerne
Saft von 2 Zitronen

2 EL Weissweinessig
2 EL Nussol

4 EL Olivendl

Salz, Pfeffer aus der
Mihle

2-3 Chicorée

25 g Sprossen von 2-3
Sorten

Ruebli schalen, Gurke und Radieschen risten. Die Gemuse in feine Scheiben, dann in
Streifen und schliesslich in kleine Wrfelchen schneiden.

Frihlingszwiebeln risten und mitsamt schonem Griin fein hacken. Basilikumblatter, Dill und
Baumnusskerne hacken. Alles mit den Gemusewdurfelchen in einer Schussel mischen.
Zitronensaft, Essig und beide Olsorten verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Sauce mit dem Gemuse mischen. Das Tatar 15 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen 16 Chicoréeblatter sorgfaltig vom Strunk 16sen und wahrend 10 Minuten in leicht
warmes Wasser legen; dadurch verlieren sie etwas von ihrer Bitterkeit. Gut abtropfen lassen
und mit Kiichenpapier trockentupfen.

Zum Servieren das Tatar bergartig auf die Chicoréeblatter verteilen und grossziigig mit den
Sprossen bestreuen.
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Suppenduett

FUR 4 PERSONEN

Kartoffelcremesuppe

2 mittelgrosse Kartoffeln, in kleine
Warfel geschnitten

2,5 dl Milch

3 dl Bouillon

1 EL gemahlene Haselniisse
Muskat

Pfeffer und Salz

Kartoffeln, Milch, Bouillon und Haselnlsse in eine Pfanne geben und wéahrend
20 Minuten leicht kochen lassen. Suppe purieren und mit Muskat, Pfeffer und Salz
abschmecken.

Lauchcremesuppe

1ELOI

1 mittelgrosse Lauchstange, inkl. grobe griine Blatter, fein geschnitten
1 kleine Kartoffel, in kleine Wiirfel geschnitten

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

6 dl Bouillon

Pfeffer und Salz

Ol in eine Pfanne geben. Lauch andiinsten. Kartoffel und Schnittlauch beigeben.
Mit der Bouillon abléschen. Wéahrend 20 Minuten leicht kochen lassen. Suppe purieren und
mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Servieren

Die Suppen gleichzeitig von links und rechts in einen Teller fullen. Mit Schnittlauch garnieren.

Tipp: Diese Suppe ist beliebig variierbar. An Stelle von Lauch kdnnen auch andere Gemuse
wie Kirbis, Karotten, Fenchel oder Spinat verwendet werden.
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Entenbristli mit rosa Grapefruits

Vorbereiten: Ofen auf 90 Grad vorheizen,

Platte und Teller vorwarmen.

4 Entenbruistli (je ca. 1509),
Fettschicht entfernt
Bratbutter zum Anbraten

Y5 Teeldffel Salz
wenig Pfeffer aus der Mihle

einer Bratpfanne heiss werden
lassen, Entenbristli beidseitig je
ca. 2 Min. anbraten

wurzen, auf die vorgewéarmte Platte legen

Niedergaren: ca. 40 Min. in der Mitte des vorgeheizten Ofens. Die Kerntemperatur soll ca.
65 Grad betragen. Die Entenbrustli kdnnen im Ofen bei 50 Grad bis zu 30 Min. warm

gehalten werden.

Rosa Grapefruits

Grapefruit-Sauce

3dI Grapefruit-Saft

2 Teelo6ffel Zucker
Vanillestdngel, lAngs aufge-
schnitten, Samen ausgekratzt

1 Y2 Teel6ffel Maizena, mit
dem beiseite gestellten
Grapefruit-Saft angerthrt

5 schwarze Pfefferkorner,

grob zerdrickt

1 Prise Salz

1 Messerspitze Cayennepfeffer

beiseite gestellte
Grapefruit-Filets

filetieren (siehe Foto), dabei Saft auffangen, beides
separat beiseite stellen

=
-,

zusammen in einer Pfanne aufkochen, Hitze reduzieren,
auf ca. 2dl einkdcheln

beigeben, unter Riihren mit dem Schwingbesen
aufkochen, Hitze reduzieren, kurz weiterkécheln
wurzen

beigeben, nur noch heiss werden lassen

Servieren: Entenbristli schrag zur Faser tranchieren, mit den Grapefruitfilets und der Sauce
auf den vorgewarmten Tellern anrichten.
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Apfeltartelettes
FUR 4 PERSONEN

1 Paket rechteckig ausgewallter Blatterteig
2 grosse sauerliche Apfel
4 Teel6ffel Creme fraiche
1 Eigelb
2 Essloffel Zucker
Y4 Teeltffel gemahlener Zimt

1. Vorn Blatterteig 4 Rechtecke etwa
8x15 cm ausschneiden und auf ein
mit Backpapier belegtes Blech
geben. Mit einer Gabel regelméassig
einstechen.

Kuhl stellen.

2. Apfel schalen, halbieren,
Kerngehause entfernen und Friichte
in dinne Schnitze schneiden.

3. Auf die Mitte jedes Teigrechtecks
1 gehauften Teeloffel Creme fraiche
geben und die ,Teigrander mit
Eigelb bestreichen. Ziegelartig mit
Apfelscheiben belegen. Zucker und
Zimt mischen und die Tartelettes
damit bestreuen.

4. Die Tartelettes im auf 200 Grad
vorgeheizten Ofen auf der untersten
Rille 15 -20 Minuten goldbraun
backen.

Tipp: Dazu Zimtrahm (aus mit Zucker und
Zimt steif geschlagenem Rahm) und/oder
Vanilleglace servieren.
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