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     Küchenchef:  Schmidlin Ruedi
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Menue  (für 4 Personen)
Apero:     Käseplatte
Vorspeise:
Süssscharfe Birnensuppe
Hauptgericht:   Landfraueneintopf
Dessert:   Fruchtsalat mit Rahm
	Apero
5 verschiedene   Käsesorten

	· Käse in Streifen / Stücke von ca. 8 mm schneiden

· Käsestreifen auf Platten ausbreiten und garnieren

	Vorspeise
Butter
1 kleiner Lauch

1-2 EL Weissmehl

0,8 L Gemüsebouillon

200 g Creme fraiche

75 g Birnensenf

1 Spritzer Tabascosauce

1 TL Blütenhonig

Salz, Pfeffer

	· Grobfaserige Teile beim Lauch entfernen, Lauchstange in sehr feine Ringe schneiden.
· Butter in einer Pfanne leicht erhitzen und Lauch darin andünsten, mit Mehl bestäuben und umrühren, anschliessend mit Bouillon ablöschen.
· Unter ständigem rühren aufkochen und anschliessend ca. 10 Min. bei schwacher Hitze weiterköcheln lassen.

· Creme fraiche und Birnensenf unterrühren, mit Salz, Pfeffer, Tabascosauce und Blütenhonig süsspikant abschmecken

	Hauptgericht
0.75 kg Kartoffeln (festkochende)

0.75 kg Birnen

75 g Dörraprikosen
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

300 g Magerspeck (ca.)

300 g Gemüsewurst (ca.)

7.5 dl Gemüsebouillon

1.5 dl Sauermost

1 EL Butter
1 Brise Nelkenpulver

Salz, Pfeffer

Bohnenkraut

	· Kartoffeln schälen und in mittelgrosse Würfel schneiden
· Birnen waschen und vierteln (nicht schälen), Kerngehäuse entfernen und nochmals halbieren

· Zwiebeln in feine Scheiben schneiden

· Knoblauchzehen fein gewürfelt zuschneiden

· Speck in Stücke schneiden

· Bratbutter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und andünsten.

· Speck, Kartoffeln und Aprikosen dazugeben und mitdünsten. Mit Sauermost und Gemüsebouillon ablöschen, Gemüsewurst ganz dazulegen und ca. 10 
Min aufkochen lassen. 

· Birnen dazugeben, würzen und bei schwacher Hitze ca. 30 Min weiter köcheln

· Gemüsewurst in Stücke schneiden und zusammen mit Eintopf servieren, mit einem Bohnenkraut garnieren.


	Dessert
1 kl. Dose Ananas
1 Apfel

1 Orange

1 Banane

1-2 dl Orangensaft

1 EL Kirsch

1 dl Vollrahm

	· Banane, Orange und Apfel schälen, entkernen und in kleine Würfel / Scheibchen schneiden
· Saft dazugeben (je nach Fruchtsaft)

· Mit Kirsch abschmecken

· Rahm steif schlagen

· Fruchtsalat in Dessertgläser verteilen und mit Rahm dekorieren.




Weine:
Weisswein:  Vufflens le Chateau (Morges)
Rotwein:  Salice Salentino  (Italien)
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