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Kochabend vom 4. Marz 2016

Kichenchef: Werner Lerch

Menu

Lachs-Tatar auf Toast / Snack-Peperoni

Flimser-Capuns / Nusslersalat mit Ei

Apfelroulade mit Rosenzucker / Vanillecréeme

Weisswein: Aigle, Les Plantailles
Rotwein: Maienfelder, Pinot Noir

Lachs-Tatar auf Toast (4 Personen)

250 g Rauchlachs

“a Bund Petersilie

Ya Bund Dill

3 EL Mayonnaise

1 EL Ketchup

wenig Chiliflocken

1 TL Zitronensaft

4 Scheiben Toastbrot
25 g Butter

wenig Dill (garnieren)

Snack-Peperoni (4 Personen)

125 g Frischkase

4 EL geriebener Sbrinz

1 Knoblauchzehe, gepresst
“a Bund Petersilie

wenig Muskat

Ya TL Salz

wenig Pfeffer

300 g Snack-Peperoni

100 g Landrauchschinken

Lachs nicht zu fein hacken, Krauter fein
schneiden, mit Mayonnaise, Ketchup,
Chiliflocken und Zitronensaft gut
vermischen.

Toastbrot mit Butter bestreichen,
Anrichteform in die Mitte des Toasts
stellen, mit Tatar flllen, etwas
andrticken.

Tatar mit Dill garnieren

Frischkase und alle Zutaten gut

vermischen.

Von Peperoni beim Stielansatz je einen
Deckel von ¢a 7 mm abschneiden.
Entkernen und weisses Hautchen
herausschneiden.

Spitze Enden abschneiden, in die Peperoni *

hineinlegen. Fillen und mit Schinken — : -
umwickeln.
Backen: ¢a 10 Min, 200°C




Flimser-Capuns (6-8 Personen)

Teig:

1 dl Wasser

1 dl Milch

400 g Mehl

3 Eier

Salz und Pfeffer

100 g Landjager

100 g Salsiz

100 g Rohschinken

40 g Petersilie und
Schnittlauch, gehackt

20 g Minze, gehackt

¢a 50 g Mangoldblatter

Briihe:
4 dl Milch
4 dl Bouillon

Anrichten, garnieren:
150 g geriebener Bergkase
80 g Blndnerfleisch

Apfelroulade mit Rosenzucker (8-10 Stick)

Mehl in eine Schiissel geben, Eier, Wasser,
Milch, Salz und Pfeffer hinzufligen. Zu
einem glatten Teig verarbeiten und
abschmecken.

Landjager, Salsiz und Rohschinken in
kleine Wirfel schneiden und zusammen mit
Schnittlauch, Petersilie und Minze mit dem
Teig vermischen.

Mangoldblatter: Stielansatz ausschneiden,
kurz in kochendem Wasser blanchieren (5-
10 Sek.), rausholen, abtrocknen und
vorsichtig ausbreiten. Je einen Suppenloffel
Teigmasse auf jedes Blatt geben und
einwickeln.

Capuns in der Brihe ¢a 10 Min leicht
kochen lassen. In Gratingeschirr anrichten,
mit etwas Bruhe Ubergiessen, mit Kase
bestreuen. Ev. Gratinieren.

Garnieren mit feinen Streifen
Blindnerfleisch

Biscuit:
4 Eier
(weiss und gelb getrennt)
120 g Zucker
1 Prise Salz
2 EL heisses Wasser
Y. Zitronenschale
100 g Mehl

Rosenzucker:
6 EL Zucker

2 EL getrocknete Rosenbllten

gemorsert

Fillung:

2 dl Vollrahm, geschlagen
2-3 Apfel (¢a 300 g)

1 EL Zucker

1 EL Vanillezucker

Eigelb, Zucker, Salz und Wasser 3-5 Min.
rihren, bis die Masse hell und schaumig ist.
Zitronenschale dazugeben,

Eischnee steif schlagen, mit Mehl sorgfaltig
unter Teig ziehen.

Teig auf Blech geben (Backpapier), ga 1 cm
dick ausstreichen.

Bei 220 °C 8-10 Min. backen.

Zucker und Rosenbliiten vermischen. Halfte
auf Arbeitsflache streuen. Gebackenes
Biscuit daraufstiirzen, Backpapier ablésen,
mit Backblech zudecken, vollstandig
abkihlen lassen.

Fullung: alle Zutaten verriihren
Fullung auf Biscuit streichen, aufrollen.
Restlichen Rosenzucker dariiberstreuen.

Vanillecréeme (4-6 Personen)

1 EL Maisstarke
5 dlI Milch
2 Eigelb
1Ei
4-5 EL Zucker
1 Vanillestengel
langs aufgeschnitten
1 dl Rahm, steif geschlagen

Maisstarke mit der Milch anrGhren. Eigelbe, Ei und Zucker
dazugeben, mit Schwingbesen verriihren. Vanillestengel beifiigen,
Unter stdndigem Ruhren mit dem Schwingbesen bei mittlerer Hitze
bis vors Kochen bringen.

Créme sofort vom Herd nehmen, in kaltes Wasser stellen und unter
haufigen Rihren auskiihlen lassen.

Kurz vor dem Servieren Vanillestengel entfernen, Creme
glattrihren. Rahm sorgfaltig darunterziehen.



