Weihnachtsmenu 2011
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Apéro-Happchen
mit Prosecco
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Lachs-Tartar mit Limettencreme
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Schwarzwurzelstippchen
mit Portulakdl
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Schweinsfilet mit Balsamico-Sauce
Senf de Dijon Risotto
Cherytomaten
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Dessert-Uberraschung
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von Annick und Marianne




Sbrinz-Datteln

16 frische oder getrocknete Datteln
509 Sbrinz-MocKili

16 dunne Tranchen magerer Bratspeck
% EL Bratenspeck

- Jede Dattel auf der Oberseite mit einem spitzen Messer einschneiden und
sorgfaltig den Stein herauslésen. In jede Dattel ein Sbrinz-Méckli fillen. Dann
die Datteln jeweils mit 1 Speckscheibe umwickeln.

- Kurz vor dem Servieren in einer beschichteten Pfanne die Bratbutter erhitzen.
Die Datteln rundum braten, bis der Speck leicht knusprig ist.

- Lauwarm servieren.

Geflllte Tortillas

1 Packung Tortillas (8)
1 Philadelphia Frischkase
150g Bundner Rohschinken

- Je eine Tortilla mit Frischkase und Rohschinken belegen und mit einer leeren
bedecken.

- Beica. 200C. im Backofen 7 Minuten warmen.

- Sofort servieren!
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Lachs-Tatar mit Limettencreme

600g frisches Lachsfilet (ohne Haut und Geréten)
600g Réaucherlachs

3
2
2
2TL
4 EL
YoTL

3009
8 TL
1

Stangen Frihlingszwiebeln
Knoblauchzehen
unbehandelte Limetten

Honig

Olivendl

Salz

Weisser Pfeffer aus der Mihle
Creme fraiche

Lachs-Kaviar

Beet Gartenkresse

Ausserdem: 1 Metallring (6-8cm Durchmesser)

Die beiden Lachssorten fein wirfeln und in einer Schissel kihl stellen.
Frahlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Knoblauch
schélen und fein wurfeln.

Limetten heiss absptlen und trocken reiben. Schale fein abreiben und den
Saft auspressen.

Lachswaurfel mit Honig, der Hélfte des Limettensafts, Limettenschale, Olivendl,
Frahlingszwiebeln und Knoblauch mischen, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Creme fraiche mit dem restlichen Limettensaft verriihren, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Einen Metallring innen leicht eindlen.

Je 1/8 des Tatar hineingeben, glatt streichen, mit einem Teil der
Limettencreme bedecken, glatt streichen und den Ring abziehen. Auf diese
Weise 7 weitere Tatarkichlein herstellen.

Zuletzt mit je 1 Teel6ffel Lachskaviar und Kresse belegen.
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Schwarzwurzelsuppe mit Portulakal

Fir 8 Personen

800g Schwarzwurzeln
2 EL Rapsol
1,5 d Gemusebouillon
2dl Rahm
1TL Salz

etwas Pfeffer
100g Portulak
8 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

- Schwarzwurzeln unter fliessendem Wasser grtindlich abbursten, schalen, in
Scheiben schneiden.

- Ol in eine grosse Pfanne warm werden lassen, Schwarzwurzeln andampfen,
Bouillon dazugiessen, Schwarzwurzeln zugedeckt ca. 20 Min. weich kdcheln,
purieren, Rahm darunterrithren und wirzen.

- Portulak und Ol mit dem Mixstab purieren, wiirzen und Suppe mit dem
Portulakél garnieren.
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Schweinsfilet mit Balsamico-Sauce

Fur 8 Personen

2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
1200g Schweinsfilet
Salz, Pfeffer aus der Muhle
2 EL Bratenbutter
2 TL Tomatenpuree
200ml kraftiger Rotwein
%L Kalbsfond
2 TL eingelegte Rote Pfefferkdrner
4 EL Balsamico-Essig
150g Butter

- Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen.

- Schalotte und Knoblauch schéalen und fein hacken.

- Das Schweinsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der heissen Bratpfanne
rundherum (auch an den Enden) 5 Minuten anbraten. Sofort auf die
vorgewarmte Platte geben und im Ofen bei 80 Grand 1 % Stunden gar ziehen
lassen.

- Im Bratensatz die Schalotten, den Knoblauch und das Tomantenptiree
andunsten. Mit dem Rotwein abléschen und diesen stark einkochen lassen.
Dann den Kalbsfond dazugiessen und alles auf 300 ml reduzieren. Die Sauce
absieben und in einem Pfannchen beiseite stellen.

- Die Pfefferkoérner unter lauwarmem Wasser spulen. Zusammen mit dem
Balsamico-Essig zur Sauce geben.

- Unmittelbar vor dem Servieren die Sauce nochmals aufkochen. Die Butter in
Flocken einrihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

- Das Schweinsfilet in Scheiben schneiden, auf vorgewarmte Teller anrichten
und mit etwas Sauce Uberziehen. Sofort servieren!
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Senf de Dijon Risotto

Fur 8 Personen

2 Zwiebeln

2 EL Olivenol

600g Risottoreis

4dl  Weisswein

1,5L Gemusebouillon
60g Butter

6 EL grobkorniger Senf
4 EL Reibkase

- Zwiebeln fein hacken. Ol warm werden lassen. Zwiebeln andampfen, Reis
beigeben, unter Ruhren dinsten, bis er glasig ist. Wein dazugiessen,
vollstandig einkochen.

- Heisse Bouillon unter haufigem Ruhren nach und nach dazugiessen, sodass
der Reiss immer knapp mit Flissigkeit bedeckt ist. Ca. 20 Minuten kécheln,
bis der Reis cremig und al dente ist. Butter, Senf und Kase darunterrtihren.
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Cherytomaten

500g Cherytomaten an Zweigen
1 EL Olivendl
2TL Zucker

- Cherytomaten an den Zweigen lassen, waschen und gut abtupfen.

Olivendl in eine Bratpfanne geben und die Cherytomaten langsam braten,
ohne dass sie eine Farbe bekommen. Wenn die Tomatenhaut zu schrumpfen
beginnt, den Zucker dariiber streuen und weiter eine kurze Zeit braten.

- Sofort servieren.
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Himbeer-Vacherin-Torte

Gekauft bei der Konditorei Kofler, Bahnhofstrasse 11 in Wetzikon
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