Menii 09.08.2014 %;'?GUSTO

Vorspeise: Krabbencocktailtorte mit Tomaten-Gurkensalat

Zutaten fiir 6 Personen

350g Krabben

8 grosse Garnelen
3 Eier

200 mL Milch

150g Mehl

1 Zitrone

2 Joghurt

6 BL  Gelatine

% Salatgurke

4 Tomaten

1Bund Dill

Krabbencocktailtorte Aus den Eiern der Milch und dem Mehl einen Pfannenkuchenteig zusammen riihren. Dazu
etwas Zitronensaft, die Zitronenschale, eine Prise Salz und 2 Essloffel Dill geben. Aus dem Teig in einer Pfanne
mit etwas Ol Pfannenkuchen braten.

Die Krabben mit dem Joghurt, Dill und Zitronensaf+t verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Blattgelatine in Wasser einweichen und anschliefend in einem Topf schmelzen. Dann langsam unter die
Krabben-Joghurt Masse riihren.

Aus den Pfannenkuchen Kreise so groB wie die Vorspeisenringe ausstechen.

Wenn die Masse anfdngt fest zu werden, dann diese mit den Pfannenkuchenkreise in die Ringe schichten. Der
Anfang und der SchluB soll Pfannenkuchen sein. Das ganze dann fiir ca. 4 Stunden in den Kiihlschrank stellen. 1: 2?

Gurkensalat: Die Gurken und die Tomaten Klein schneiden und mit einer Vinigrett aus OL-Essig und Senf anmachen.
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Hauptspeise: Gefiillter Kaninchenriicken mit frittierten Reisbdllchen

Zutaten fiir 6 Personen
Kaninchenriicken

3 ausgeldste Kaninchenriicken
250 g Kaninchenleber

1Bund Schnittlauch

1Bund Petersilie

Semmelbrasel, Salz, Pfeffer, Ol

Reisbdllchen

2 Stk Mdéhren

150g Erbsen

1 Schmand

1 Ei

Geriebener Kase (Parmesan)

Kaninchenriicken: Die Leber ganz klein schneiden mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch und Petersilie klein
hacken und zu der Leber geben. Die Masse mit etwas Semmelbrésel vermengen.

Die ausgeldsten Kaninchenriicken platt driicken und mit der Lebermasse bestreichen. Dann das ganze wie Rouladen
zusammenrollen.. Die Kaninchenrolladen in einer Pfanne mit etwas Ol scharf anbraten und fiir ca. 45 min. bei ca.
120 ° im Offen garen.

Kaninchenriicken in kleine Stiicke schneiden und zusammen mit jeweils zwei Reisbdllchen auf einem Teller
anrichten.

Reisbdllchen: Den Reis kochen, dann den geriebenen Parmesan oder geriebener Kése unter den noch heien Reis
riihren, bis der Reis schon klebrig ist. Dann ca. zwei Essloffel Reis auf einem Stiick Frischhaltefolie streichen.

Zuvor die Mahren klein schneiden. Die Méhren und die Erbsen dann bissfest kochen. Diese mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Schmand und Curry zu den Mohren und den Erbsen geben.

Einen Teeloffel von der Gemiisemasse auf den Reis geben. Das ganze dann zu einem Ball formen.
Aus dem Reis und dem Gemiise 8 Bdlle formen. Die Reisbdllchen dann wie Schnitzel panieren.
Erst in Mehl dann in Ei und zum Schluss in Semmelbrdsel walzen.

Die Reisbdllchen in heiBem Ol frittieren.



Menii 09.08.2014 %:’?GUS"'O

Dessert: Quarkauflauf mit exotischen Friichten

Zutaten fiir 6 Personen

Quarkauflauf

4 Eier

509  Puderzucker

1 Zitrone (geriebene Schale)
1 Vanilleschote

250g Magerquark

40g  Zucker

17L Butter

80g  Pecanniisse (gehackt)
Verschiedene exotische Friichte (Nashi, Mango, Physalis)

Mangosauce

1 Mango
Sternanis, Nelken, Zimtstange, Orangenschale, Zucker 50 g

Dazu passt eine Mangosauce.

Quarkauflauf: Die Eigelb mit dem Puderzucker schaumig schlagen. Die Zitronenschale und das Vanillemark
dazugeben. Den Quark in einem sauberen Tuch ausdriicken und unterriihren.

Den Backofen auf 180° C vorheizen. Die EiweiRe mit dem Zucker steif schlagen. Die Hdlfte de Eischnees unter die
Quarkmasse riihren und den Rest vorsichtig unterheben.

Eine feuerfeste Form mit der Butter ausfetten. Die Nisse in er beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe goldgelb
rosten und in die Form streuen.

Die Quarkmasse auf die Niisse geben. Das Obst in mundgerechte Stiicke schneiden und die Quarkmasse damit
belegen. Das ganze etwa 15 Minuten auf mittlerer Schiene backen.

Mangosauce: Zucker mit 100 ml Wasser aufkochen lassen. Sternanis, Nelken, Zimtstange und Orangenschale
dazugeben und die Fliissigkeit offen zur Halfte einkochen, anschliefend durch ein feines Sieb gieflen.

Die Mango schdlen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und in kleine Stiicke schneiden. Das Fruchtfleisch
zusammen mit dem Zuckersirup im Mixer fein piirieren.
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- Gesamt
**"Gusto
Meni-Wertung 9-Aug-14
Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 9 Kk Akihkikihikihk
Aussehen 9 Kk Akihkikihikihk
Pfiffigkeit 9 ok kidkik ki ik ik
Gesamt 9 * ik ikikikikikikik
Hauptspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 10 ki Ak hkidkikikihik
Aussehen 10 ik Ak hkikikikihk
Pfiffigkeit 10 . b .20 8 0 20 20 40 4 40 ¢
Gesamt 10 * ok Aikikikikihik Kk
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 9 Kk hkikikihihinik
Aussehen 9 Kk AkikikihiKhiNhik
Pfiffigkeit 8 * ki ik ki
Gesamt 9 * ik kikikikikikik
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- Jemima
**"Gusto
Meni-Wertung 9-Aug-14
Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 8 Kk Akikikihikik
Aussehen 8 Kk Akikikihikik
Pfiffigkeit 9 ok kidkik ki ik ik
Gesamt 8 Kk ikidkik hikk
Hauptspeise |1]2]3|4a]|s5]|6|7]|8]|9[10] |Bemerkungen
Geschmack 9 Y 20 db db 2 45 2b 2b db 1 die Reisballchen sind super
Aussehen 9 Kk Akihkikihikihk
Pfiffigkeit 10 . b .20 8 0 20 20 40 4 40 ¢
Gesamt 9 diAkihihkihikihik Kk
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 8 Kk iAkikikiNhikiKh
Aussehen 8 Kk AikikihihiKk
Pfiffigkeit 8 * ki ik ki
Gesamt 8 * Kk ikikikihikik
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- Angelika
**"Gusto
Meni-Wertung 9-Aug-14
Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 9 ik hkihkidhidhiNiNhiK leckere Kreation
Aussehen 9 Kk Akihkikihikihk
Pfiffigkeit 9 ok kidkik ki ik ik
Gesamt 9 Kk kikikihikkk
Hauptspeise |1]2]3|4a]|s5]|6|7]|8]|9[10] |Bemerkungen
Geschmack 10 ki Ak hkidkikikihik
Aussehen 9 Kk Akihkikihikihk
Pfiffigkeit 10 . b .20 8 0 20 20 40 4 40 ¢
Gesamt 10 * ok Aikikikikihik Kk
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 8 Kk iAkikikiNhikiKh
Aussehen 7 ik kikikikhik
Pfiffigkeit 8 * ki ik ki
Gesamt 8 * Kk ikikikihikik
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- Thomas
**"Gusto
Meni-Wertung 9-Aug-14
Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 9 Kk Akihkikihikihk
Aussehen 9 Kk Akihkikihikihk
Pfiffigkeit 8 * ki ikikikikik
Gesamt 9 * ik ikikikikikikik
Hauptspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 10 ki Ak hkidkikikihik
Aussehen 9 Kk Akihkikihikihk
Pfiffigkeit 9 Kk ok ikikihikihik
Gesamt 9 diAkihihkihikihik Kk
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 8 Kk iAkikikiNhikiKh
Aussehen 8 Kk AikikihihiKk
Pfiffigkeit 7 * ki ikik ki
Gesamt 8 * ik ik ikikikikik
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_ Stephan
**"Gusto
Meni-Wertung 9-Aug-14
Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 9 Kk Akihkikihikihk
Aussehen 9 Kk Akihkikihikihk
Pfiffigkeit 9 ok kidkik ki ik ik
Gesamt 9 Kk kikikihikkk
Hauptspeise |1]2]3|4a]|s5]|6|7]|8]|9[10] |Bemerkungen
Geschmack 10 ki Ak hkidkikikihik
Aussehen 10 ik Ak hkikikikihk
Pfiffigkeit 10 . b .20 8 0 20 20 40 4 40 ¢
Gesamt 10 * ok Aikikikikihik Kk
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 8 Kk iAkikikiNhikiKh
Aussehen 8 Kk AikikihihiKk
Pfiffigkeit 7 * ki ikik ki
Gesamt 8 * Kk ikikikihikik
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_ Elke
**"Gusto
Meni-Wertung 9-Aug-14
Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 8 Kk Akikikihikik
Aussehen 8 Kk Akikikihikik
Pfiffigkeit 8 * ki ikikikikik
Gesamt 8 Kk ikidkik hikk
Hauptspeise |1]2]3|4a]|s5]|6|7]|8]|9[10] |Bemerkungen
Geschmack 10 ki Ak hkidkikikihik
Aussehen 10 ik Ak hkikikikihk
Pfiffigkeit 10 . b .20 8 0 20 20 40 4 40 ¢
Gesamt 10 * ok Aikikikikihik Kk
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 10 Kk Aihkikidihikihk
Aussehen 10 Kk Aikikidikikihk
Pfiffigkeit 10 LSh 2b b 40 20 4b 20 4b 4b ¢
Gesamt 10 * ik ok ihikik ki ik
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- Uwe
**"Gusto
Meni-Wertung 9-Aug-14
Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 10 ik Ak hkikikikihk
Aussehen 10 ik Ak hkikikikihk
Pfiffigkeit 10 LSh.2b 20 20 20 2 20 4b 4b ¢
Gesamt 10 K ik ikikikikikikikik
Hauptspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 10 ki Ak hkidkikikihik
Aussehen 10 ik Ak hkikikikihk
Pfiffigkeit 10 . b .20 8 0 20 20 40 4 40 ¢
Gesamt 10 * ok Aikikikikihik Kk
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 10 Kk Aihkikidihikihk
Aussehen 10 Kk Aikikidikikihk
Pfiffigkeit 10 LSh 2b b 40 20 4b 20 4b 4b ¢
Gesamt 10 * ik kikikikikikikik




