Menu vom 11. Miérz 1998

Vorspeise:
Apftel-Speck-Suppe
kok sk
Hauptgang:
Hohriicken nach Art von Anton Mosimann
Gemiise
Backofenkartoffeln

Kok ok

Zwischengang:
Weichkése
*okk
Dessert:
Crépe-Schnecken mit Orangenschaum




Apfel-Speck-Suppe

Zutaten fiir 6 Personen

A

2 Zwiebeln, fein gehackt

Butter zum Andiinsten

2 dl Aptelwein

450 g sduerliche Apfel (z.B. Boskoop, entkernt)
5 dI kréftige Gemiisebouillon

2 EL getrocknete Majoranbldttchen
2,5 dl Rahm

Salz, Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer

Einlage:
100 g Speck, in feine Scheiben geschnitten
72 Aptel, geschilt, entkernt

Rahm zum garnieren

1. Zwiebeln in Butter g1a51g dunsten Mit Apfelwem abloschen“’

Majoranblattchen zu den ZWIebeln geben

(98]

. Bei mittlerer Hitze 10 Minuten kocheln lassen Rahm dazuglessen
auftkochen und mit dem Stabmixer puneren Wiirzen.

4. Fur die Einlage Speckscheiben in 1 cm breite Stucke schnelden und
knusprig braten. Apfel in feine Schmtze schneiden und kurz mxtbraten;,

5. Rahm flaumig schlagen.

6. Die Suppe mit Speck, Apfelschnitzen und resthchen Majoranblattchen;f'
bestreuen. Mit dem Rahm garnieren.




Hohriicken nach Art von Anton Mosimann

Zutaten fiir 6-8 Personen

2-2 '2 kg Hohriicken

Salz

Pfeffer

4 EL Ol (oder halb Ol, halb eingesottene Butter)

Fleisch mit Salz und grob zerstossenen Pfeffer einreiben, nachdem man
die Fettschicht karoartig engeritzt hat. |

Das Ol in einem Briter oder einem schweren Ofenblech erhltzen Das
Fleischstiick - Fettseite nach unten - hineinlegen und in den Ofen
schieben, den man % Std. vorgeheizt hat.

Bei 250° (starker Hitze) gut 10 Min. anbraten. Nach dieser Zeit auf 200°
zuriickschalten. Die gesamte Bratdauer variiert je naqh Geschmack .

Man rechnet pro Pfund: o

- 16-18 Min., wenn man das Fleisch Rare, salgnam also blut1g will

- 20-22 Min., wenn man es Medium, a point oder enghsch also durc
und durch rosa mag

- 24-26 Min., wenn man es well done, bien cuit, also durchgebraten m1t
einem rosa Kern in der Mitte vorzieht.

Bevor man das Fleischsiitck aus der Pfanne nimmt, l4sst man es im
spaltbreit offenen (Kelle in die Tur6ffnung Schieben) abgestellten Ofen
10-15 Min. ruhen. So konnen sich die Sifte setzten und fliessen beim:
Tranchierenen weniger aus.




BEILAGEN:

Gemiise (nach eigenem ermessen zubereiten)

Backofenkartoffeln

In Scheiben schneiden

wirzen

mit Ol betraufeln . -
Zwiebelringe schneiden und dariiber verteilen

Knoblauchbutter

250 g weiche Vorzugsbutter
2 EL Zitronensaft

4-6 Knoblauchzehen, durchgepresst (je nach Geschmack)
Salz, Pfeffer, Paprika, Cayennepfeffer

Currybutter

250 g weiche Vorzugsbutter
2 EL Zitronensaft

1-2 EL Currypulfer

Salz, Pfeffer




Crépe-Schnecken (Zutaten fiir 6 Personen)

50 g Mehl, gesiebt

1 EL Zucker

1 TL Zimt

1,25 dl Milch

0,5 dl Rahm

2 Eter

1 EL Butter, fliissig, ausgekiihlt

Fillung:

4 E1weiss

Jje 150 g Mandeln und Haselniisse, gerieben
150g Puderzucker, gesiebt

1 EL Vanillezucker

1 TL Zimt

1 Apfel, fein gerieben

100 g Sultaninen

Orangenschaum:

2 Eigelb

2,25 dl Blutorangensatft, frisch gepresst
50 g Zucker

Puderzucker und Zimtpulver zum Bestduben

1. Fur den Crépeteig Mehl, Zucker und Zimt m1schen mit Mﬂch und
Rahm kurz verrithren. :

2. Eler und Butter beigeben, gut mischen, pa551eren 30 Min. ruhen
lassen. _ .

3. 6 Crépes von knapp 20 cm Durchmesser backen, auskihlen 1assen |

4. Fur die Fullung Eiweiss steif schlagen und mit den tbrigen Zutaten fur.
die Fullung zu einer streichfihigen Masse mischen. -

5. Die Crépes mit der Fiillung bestreichen, aufrollen 1 Std. kiihl stellen
und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Auf ein mit Backtrennfohe
belegtes Blech legen und in der Mitte des auf 200°C vorgeheizten
Ofens wahrend 5-10 Minuten leicht braun backen. Etwas auskuthlen
lassen.

6. Fur den Orangenschaum Eigelb, Orangensaft und Zucker auf dem -
Wasserbad schaumig schlagen.

7. Den Orangenschaum in tiefe Teller verteilen. Crépe-Schnecken mit
Puderzucker bestauben, darauf anrichten, mit Zimtpulver bestduben
und sofort servieren.




