e 300, Woehealsenel vom Mnmnertoehidub Heliben

Grillplausch auf cie ancdere Art
vom 9. Aug. 2010

Klichenchef: Ruedi Schmidlin

Menue (fur 4 Personen)

Apéro | Vorspeise
6 kleine Kartoffeln

1 kleine Zwiebel

Olivenol

Backofen aufwarmen auf
ca. 220°

1 Avocado
1Ei
4 Scheiben Toastbrot

Kartoffelpizza:

Pizzateig ausglatten, frische Kartoffeln in diinne Scheiben
schneiden, Kartoffelscheiben auf Pizzateig verteilen, einige
Zwiebelringe Uber Kartoffelscheiben verteilen, Wiirzen nach
belieben. Im Backofen ca. 20 Min. backen.

Avocadopaste auf Toast:

Avocado vom Stein trennen, Fleisch aus der Hullle schélen und
zu einem Brei zerdricken, ein hartgesottenes Ei in feine Stiicke
schneiden und unter die Masse mischen. Die Masse auf die
warmen Toastscheiben streichen, Toastscheiben vierteln.

Frachtebowle
uchiebow Friichte gemischt nach Saison, Rose, Sekt
Hauptgericht -
- Lammnierstiick Div. Grilladen: »
- Pferdehuft Grilladen nach belieben marinieren z.B.

- Schweinshalsplatzli
- Pouletschankel
- Bratwdrstli

4 unterschiedliche
Salatsaucen

- Lamm mit Knoblauch

- Pferdehuft mit Pfeffer

- Schweinzhals mit Steuwlirze
- Poulet mit Pprika

Beilagen:
- Tomatensalat mit Mozzarella
- Eblisalat mit Gurken
- Broccolisalat mit geh. Ruebli
- Hérnlisalat mit rote Peperoni und Mais

Dessert
200 g Brombeeren
1 Brombeeryoghurt

Brombeeren zerdriicken, Yoghurt und Rahm dazu geben, wenn
noétig etwas Zucker.

1 | Vollrahm In Dessertschale servieren mit einem Rahmtupfen und einem
Brombeerblatt dekorieren.

Weine

Rotwein

[ Guele und & gmbietliche Obe



