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Küchenchef Beot Rupp

MENU

Börlouchbrotwürst li

dreifarbige Peperoni

Sporgelsalot
an Squce Vinaigrelte

Rindsf iletstreif en Strogonoff mit Chompignons

Nüdeli und überbockene Tomote

P ink- Gr ap ef r u i t- Mo usse

Weine

Leukersonne Apero ZOLI

Robuccolo Toscono 2008

Börlouchbrotwürstli mit dreiforbigen Peperoni

Würstli onbraten
Peperoni in Olivenölonbroten

Sporgeln in Bouillon weichkochen. Bouillon bei Sei'fe sfellen. Aus der Pfanne nehmen und leichf obkühlen lossen.
fn der Souce Vinoigrette co. 10 Minuten ziehen lossen und lauworm onrichten. Ei dorüber verteilen.

Sporgelsolot on Souce Vinaigrette

1 Bund Sporgeln (weiss)

1 Bund Sporgeln (grün)
1 Stück

Souce Vinoigrette
je2EL
lEL
je L/2
je 1 Prise
je 1TL
I
I

woschan, sehr gut schcilen

woschen
Zucker

Sonnenblumenöl und Aceto di Bolsomico Di Modeno

f ettfreie Bouillon
gehackt e Zwi eb el r esp. gep r esst e Kno b la uchzehe
Salz,Pf eff er, milder Popriko und Estrogon
Kopern, gehockter Pelerli und Schnittlouch
gehackte Cornichon
gehocktes hortgesoftenes Ei (ols 6ornitur)

Essig mit Bouillon und Öl gut verrühren. Dann die übrigen Zutotenzugeben und gut mischen.



Rindsf iletstreifen Stroqonoff

500 9r
250 gr
1 mittlere Zwiebel
3EL
lEL
(3 dl
lEL
L/2 TL
2TL
1TL
2EL
1dl

Pink - Gropef ruit- Mousse

150 9r
4TL

2 grosse
1 Beutel

2 sehr frische
150 9r
2dl

Rindsf iletstreif en (1 cm breif , 6 cm long geschnitten)
Champignon rüsten, blcittrig schneiden
schälen, fein hocken
Brotfett
Mehl
Bouillon (worm onrühren)
Tomotenpüree
Senf
Zucker
Worcestershiresouce
Sherry)
Rohm

Himbeeren (frisch oder oufgetout)
Puderzucker (1)

roso Grapefruit
Gelatine express

Eier,getrennt in Eiweis und Eigelb
Puderzucker (2)

Vollrohm

4OO gr Nüdeli
Z Tomoten
1 EL ProvenEol-Kröuter, Salz
zEL Kösekuchenmischung

Bockofen ouf 80oC vorheizen.Teller und Kochgeschirr dorin vorwörmen.
Zwiebeln und Chompignon im Fett kurz dcimpfen. Aus der Pfonne nehmen und worm stellen.
Fleisch würzen und portionenweise in heissem Brottfett je l Minuteonbroten, bemehlen und im Bockofen
wormholten.
Restliche Zutaten (ohne den Rohm) gut vermischen und domit den Brotensotz oblöschen und co. 15 Minuten
einkochen lossen. Rohm dozugeben und Souce obschmecken. Chompignonwosser obschütten und Chompignon und
Ffeisch in die Pfonne zurückgeben, vermischen und sofort ouf den vorgawörmtem Tellern onrichten.
Nüdeli gemäss Verpockung im Solzwosser kochen.
Tomaten woschen, holbieren, leicht solzen, Kräuter und Kösekuchenmischung dorüber streuen und im Bockofen
bai 180"C in einer befettelen 6rotinform überbocken.

Von den Himbeeren ein poor möglichst schöne für die Dekorotion oussuchen. Den Rest mif Puderzucker (1) on-
setzen.
Die Grapefruits holbieren und vorsichtig ouspressen. 2,5 Deziliter des Softes obmessen, obsiehen und mit der
Gelatine anrühren, den Rest ols Vitominbombe zu sich nehmen. Die Hölften vorsichtig von der inneren weissen
Hauf befreien.
Die Eigelbe mit dem Puderzucker (2) schoumig rühren. Mit der Gelatine-Saft vermengen und in den Tief kühler
stellen.
Eiweiss und Schlograhm getrennt steif schlogen. Beides vorsichtig unter die Ei-Soft-Mosse mengen.
Zuletzt ebenfollsvorsichtig dieHimbeerenunterheben. Dos ganzeeineViertelstunde im Kühlschrankanziehen
lossen, donn in dieGrapefruith<ilften einfüllen und im Tiefkühler kolt stellen.


