Freitag 16. September 2016

MANNERKOCHKLUB Kiichenchef Beat Kummer

T LA RE R

Menii (fiir 4 Personen)

Amuse Bouche mit Cantadou
Herbstgemiisesuppe
Schweinsfilet mit Camembert
Kartoffel-Lauchgratin
Marinierter Traubengratin

Wein:

Weiss: San Bartolomeo ‘
Rot:  Santavenere -

Amuse Bouche

. LY %o Wai X 35
1 Schalotte o \%
Schnittlauch @
3-4 Radiesli
Salz/Pfeffer
Schalotten, Schnittlauch und Radiesli fein hacken. Mit Salz und Pfeffer nach Belieben wiirzen. Alles gut mit dem
Cantadou mischen und auf kleine Brotchen streichen (Die Brétchen konnen nach Belieben auch getoastet werden)

Herbsteemiisesuppe

400 g Fenchel geriistet, quer in diinne Scheiben geschnitten

300 g Rosenkohl geriistet, halbiert ) &,
Butter zum Dampfen o

1,2 Liter Gemiisebouillon ~—
150 g getrocknete Tortellini s

einige Petersilienzweige
Salz, Pfeffer

Gemiise in Butter unter Rithren andampfen. Mit Bouillon abloschen. Aufkochen. Tortellini und Petersilie
dazugeben. Sprudelnd kochen bis die Tortellini al dente sind. Abschmecken, anrichten und garnieren.

Schweinsfilet mit Camembert

2 Schweinsfilet je ca. 350 g e : :
120 g Camembert S A
200 g Speckscheiben v
1 Bund Salbei

Olivendl, Salz, Pfeffer
Balsamicoessig (evtl. wenig Bratensauce)

Schweinsfilet reinigen und langs halbieren oder in der Mitte aufschneiden. Das Innere wiirzen. Camembert und
Salbeibldtter darin verteilen. Filet wieder schliessen und mit Speck umwickeln und mit der Kiichenschnur binden.
Filet im vorgeheizten Ofen mit etwas Olivendl bei ca. 180° 20 Minuten braten und immer wieder bestreichen. Filet
rausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Die Grundbriihe mit 1 Essloffel Balsamico und wenig Bratensauce misch:
und einkochen. Filet aufschneiden und mit Sauce umgiessen.



Kartoffel-Lauchgratin

500 g Kartoffeln

2,5 dl Milch

1 Wiirfel Gemiisebouillon
1 Knoblauchzehe

800 g Lauch

100 g Sbrinz gerieben

2 dl Rahm

Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Milch mit Bouillonwiirfel aufkochen und Knoblauch
dazupressen. Kartoffeln beifiigen und knapp weichkochen.

Lauch riisten und in %2 cm Ringe schneiden. Kartoffeln aus der Milch heben. Gratinform buttern und die
Zutaten lagenweise einschichten. Mit Kése abschliessen. Milch und Rahm mischen, abschmecken und {iber
den Gratin giessen. Den Gratin im 200° vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten tiberbacken.

Marinierter Traubengratin

200 g rote oder weisse Trauben
nach Belieben Grappa oder Marc de Bourgogne zum Marinieren.

Vanillecreme:

80 g Zucker

3 Eigelb

25 g Mehl

% Vanillestengel

2 % dl. Milch

4 Eiweiss

etwas Puderzucker

‘Trauben mit einer Nadel einstechen oder halbieren und mit Grappa oder Marc marinieren.
Fiir die Vanillecreme den Zucker und das Eigelb cremig und sehr hell aufschlagen. Das Mehl dazusieben
und untermischen.
Den Vanillestengel der Linge nach aufschneiden und mit den herausgekratzten Samen in der Milch
langsam aufkochen. Stengel entfernen. Die heisse Vanillemilch mit einem Schwingbesen unter die
Eicreme riihren. In die Pfanne zuriickgeben und kurz vors Kochen bringen. In eine Schiissel umgiessen
und auskiihlen lassen.
Eiweiss steif schlagen, bis die Masse glinzend weiss ist. Sorgféltig unter die Vanillecreme ziehen.
Die marinierten Trauben in eine Gratinform geben, mit der Vanillecreme tiberziehen und mit wenig
Puderzucker bestduben. Im auf 250° vorgeheizten Ofen auf der obersten Rille wihrend ca. 5 Minuten
Uberbacken. Noch warm servieren

EN GUETE



