Menii 26.10.2013 iéonsusto

Vorspeise: Linsenschaumsiippchen mit Pochiertem Schweinefilet und
Spinatpastete
Zutaten fiir 6 Personen

Linsenschaumsiippchen

150g  braune Linsen
300g Schweinefilet

11 Rinderbriihe

100g grob gewiirfelter Lauch

1 Lorbeerblatt

1 halbierte Tomate

1 Knoblauchzehe

3 Zwiebel

1 Karotte Topik 2

2 Gewiirznelken . .

3 Wachholderbeeren 500g frische Blattspinat

7 Bund Friihlingszwiebeln
4 EL Olivenol

1 Bund Dill

100 g Schafskdse
Schwarzer Pfeffer

—_
o

schwarze Pfefferkorner
2 EL Butter

2EL  Speckwiirfel

3EL  Zwiebelwiirfel

3EL Selleriewiirfel

3EL Karottenwiirfel ISEIZ
3EL Lauchwirfel . : .
. % | Milch
4EL  Balsamessig 400 B
2EL  Creme fraiche g Butter

schwarzer Pfeffer, Salz Yufka-Teigblafter

Linsenschaumsiippchen: Die Linsen iiber Nacht in Wasser einweichen. Am ndchsten Tag das Filet am diinnen Ende
umklappen, mit Kiichengarn so zusammenbinden, so dass es eine gleichmdBige Dicke hat. Rinderbriihe, Lauch,
Lorbeerblatt, Tomate, Knoblauch, Zwiebel, Karotte, Gewiirznelken, Wacholderbeeren, Pfefferkorner aufkochen
lassen. Das Schweinefilet dazugeben und unter dem Siedepunkt in 20 - 25 min bei offenem Deckel garziehen
lassen. Das Schweinefilet aus dem Fond nehmen, in Alufolie einwickeln und ruhen lassen. Die Briihe durch ein
feines Sieb passieren und beiseite stellen. Die Butter in einem Topf erhitzen. Speck- und Gemisewiirfel darin
andiinsten. Die eingeweichten Linsen abtropfen lassen, dazugeben und etwa 3 Minute mitdiinsten. Mit Balsamessig
abléschen und diesen verdunsten lassen. 4 Essloffel des Linsengemiise herausnehmen und beiseite stellen. Das
restliche Linsengemiise mit 600 ml von der Briihe auffiillen und aufkochen. Die Creme fraiche unterriihren. Die
Suppe in einem Mixer sehr fein piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe in Suppentellern
anrichten, das Linsengemiise und eine Schweinfiletscheibe zugeben.

Spinatpastete: Spinat waschen, Wurzelansatze und harte Stiele abschneiden. Friihlingszwiebeln von harten
Rohren und Wurzeln befreien und in Stiicke schneiden. 3 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
glasig diinsten. Den tropfnassen Spinat zugeben und bei mittlerer Hitze zusammenfallen lassen. Die Pfanne vom
Herd nehmen, Spinat kurz abkiihlen lassen, auf einem Brett fein hacken. Den Kdse fein zerkriimeln und mit dem
Dill unter den Spinat mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ei verquirlen und unterziehen. Die Yufka-
Bldtter aus der Folie nehmen, auseinanderfalten, mit Wasser fein bespriihen. Den Backofen auf 200° vorheizen.
Form mit 1 El Ol einpinseln. Butter mit Milch in einem Topf erwdrmen. Das erste Yufka-Blatt in die Form legen,
Rdnder iberhdngen lassen. Das Teigblatt mit Butter-Milch-Mischung groBziigig einpinseln. Das zweit Blatt
halbieren. Die Hdlften kreuz und quer ilibereinander auf den Boden der Form legen, dabei jeweils groBziigig
einpinseln. Rander liberhdngen lassen. Spinat in die Form geben, gut andriicken. Ein weiteres Blatt halbieren, den
Spinat damit abdecken, jede Lage einpinseln. Die Rdnder iiber die Pastete klappen, mit der restlichen Butter-Milch
Mischung einpinseln. Im Ofen 35 - 40 min goldgelb backen.
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Hauptspeise: Wildfrikadellen mit mediterranen Kartoffelpiiree und
Kiirbisgemiise

Zutaten fiir 6 Personen

500g  Wildkackfleisch
3 Zwiebel
2EL  gewiirfelter Speck
Je2  Zweige Thymian und Rosmarin
1 Ei
Semmelbrosel
600g Kartoffel
40g  Butter
1 Becher Sahne
2EL  gewiirfelte Schalotten
2EL  gewiirfelte Oliven
2EL  klein geschnittene getrocknete Tomaten
1 Kiirbis
Schwarzer Pfeffer, Salz

Wildfrikadellen: Das Ei die Gewiirze, die Krduter, den Speck und die Semelbrésel mit dem Hackfleisch vermengen
und daraus 8 gleichmdBig groBie Frikadellen formen. Die Frikadellen in eine Pfanne mit etwas Butter von beiden
Seiten goldgelb braten (nicht zu lange, sonst werden sie trocken).

Kirbisgemiise: Den Kiirbis schdlen das Kerngehduse auskratzen und in gleichgroBe Stiicke schneiden. Die
Kiirbiswiirfel in etwas Wasser gar kochen, das Wasser abgiefen und dann in etwas Butter und Zucker glasig
anschwitzen.

Kartoffelpiiree: Die Kartoffeln schdlen in Stiicke schneiden und gar kochen. Die weichen Kartoffeln abgiefien und
mit der Sahne und Butter zu Kartoffelpiiree verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die
Schalottenwiirfel, die Olivenwiirfel und die klein geschnittenen getrockneten Tomaten in etwas Olivendl
anschwitzen. Das Kartoffelpiree auf einen Teller anrichten, die angeschwitzten Schalotten- Oliven- und
Tomatenwiirfel auf das Piiree geben eine Frikadelle und etwas von dem Kiirbisgemiise mit anrichten.

??
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Dessert: Kaiserschmarrn mit Gewiirzbirne

Zutaten fiir 6 Personen

500 ml trocknen Weiwein
150g  Zucker
jes unbehandelten Orange und Zitrone (abgeriebene

Schale)

3 Zitrone (Saft)

1 Zimtstange

4 Sternanis

10 Gewiirznelken

1 Vanilleschote

5 Birnen

2EL flissige Butter

1 Prise Salz

100 ml  Milch

4 Eier

60g  Mehl

40g  kleingehackte Walhusskerne

30g  Zucker

3EL  Rosinen

$+ TL  Vanillezucker

3EL  Rum

i unbehandelten Zitrone (abgeriebene Schale)
Puderzucker

Alle ersten Zutaten mit 500 ml Wasser in einen Topf geben und aufkochen lassen. Die Birnen schdlen und das
Kerngehduse entfernen. Die Birnen in Schnitze schneiden und in die kochende Fliissigkeit geben und das Ganze
einmal aufkochen lassen. Alles heif in ein Glas geben und an einem kiihlen Ort 3 Tage ziehen lassen.

Butter, Milch, Mehl, Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale und Salz gut miteinander verriihren. Dann die Eier
dazugeben und alles noch mal glatt riihren. Die Walniisse dazugeben. Den Teig etwa 15 min quellen lassen.

Die Rosinen mit dem Rum in einem Topf aufkochen, abkiihlen lassen und unter den Teig riihren

Die Butter in einer beschichteten Pfanne heil werden lassen. Den Teig hineingeben, die Pfanne mit einem Deckel
verschliefen und den Teig stocken lassen. Thn dann mit einem Pfannenwender umdrehen und von der anderen Seite
backen. Anschliefend mit zwei Gabeln in Stiicke zerreifien

Den Kaiserschmarrn mit den Gewiirzbirnen auf 4 Tellern anrichten. Mit Puderzucker bestreuen und mit
Zitronenmelisse dekorieren.
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- Gesamt
**"Gusto
Menii-Wertung 26-Oct-13
Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 7 ik kikikihik
Aussehen 7 ik kikikihik
Pfiffigkeit 6 * kik kik ok
Gesamt 7 * ik ikikikikik
Hauptspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 8 ki kikikihikik
Aussehen 8 Kk Akikikihikik
Pfiffigkeit 8 ik ok ihihikikik
Gesamt 8 d Ak hkikihik
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 9 Kk hkikikihihinik
Aussehen 8 Kk AikikihihiKk
Pfiffigkeit 8 * ki ik ki
Gesamt 8 * ik ik ikikikikik
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- Jemima
**"Gusto
Menii-Wertung 26-0Oct-13
Vorspeise |1]2|3]4|5]|6|7]|8]9[10] [Bemerkungen
Geschmack 6 *iAihiAihik Sehr feine Linsensuppe. Der
Spinatauflauf ist zu fade
Aussehen 8 ik ihkihkikihohik
Pfiffigkeit 4 * ik kik
Gesamt 6 * ik ok ikikik
Hauptspeise |1]2]3|4a]|s5]|6|7]|8]|9[10] |Bemerkungen
Geschmack 8 ik hkihkihkihhik
Aussehen 8 ik ihkihkikihohik
Pfiffigkeit 8 ik ok ihihikikik
Gesamt 8 * ok hkikikikikk
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 8 ik i ki hkihikihik
Aussehen 8 *ikihkihkikihihik
Pfiffigkeit 8 * ki ik ki
Gesamt 8 * ik ok ihikikikik
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Angelika

“'Gusto

Menii-Wertung 26-Oct-13

Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen

Geschmack 6 > 2b db db 45 db % Pastt_ete konnte ein bischen
Gewirz wertragen.

Aussehen 6 ik Akikikik

Pfiffigkeit 6 * kik kik ok

Gesamt 6 * ik kikik ik

Hauptspeise [1]2]3]a]s]s[7]a]9]10] [Bemerungen

Geschmack 8 Y ihidihikikihk Kﬂf:ibis war sehr lecker und

Aussehen 7 Xk kk kKK Pt

Pfiffigkeit 7 ik kikikikik

Gesamt 7 ik hkihkihkikik

Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen

Geschmack 8 Kk iAkikikiNhikiKh

Aussehen 7 ik kikikikhik

Pfiffigkeit 7 * ki ikik ki

Gesamt 7 * ik hkikikik ik
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Vorspeise

Geschmack
Aussehen
Pfiffigkeit

*"Gusto
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26-Oct-13
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| Bemerkungen
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- Stephan

**"Gusto

Menii-Wertung 26-Oct-13

Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen

Geschmack 7 ik kikikihik efwas fade

Aussehen 8 Kk Akikikihikik

Pfiffigkeit 7 * ki ikik ki

Gesamt 7 K ik hkikikikik

Hauptspeise |1]2]3|4a]|s5]|6|7]|8]|9[10] |Bemerkungen

Geschmack 7 Y ikikihikiNhik Frikadelle zu lange gebraten.

Karbis sehr gut.

Aussehen 7 ik kikikihik

Pfiffigkeit 8 ik ok ihihikikik

Gesamt 7 ik hkihkihkikik

Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen

Geschmack 7 ik ihididikik Kaiserschmaren leider etwas

werbrannt. Bime sehr gut

Aussehen 8 Kk AikikihihiKk

Pfiffigkeit 7 * ki ikik ki

Gesamt 7 * ik hkikikik ik
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Uschi

*"Gusto

Menii-Wertung 26-Oct-13

Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen

Geschmack 7 A AiAihikih Suppe sehr wirzig, gut!l
Pastete bitte etwas wirziger

Aussehen 8 ik oAikikikik ok (Salz, Pfeffer)

Pfiffigkeit 8 * ki ikikikikik

Gesamt 8 * ki ik ikikiKk

Hauptspeise |1]2]3|4a]|s5]|6|7]|8]|9[10] |Bemerkungen

Geschmack 7 HihihihiNihih Karbis war sehr gut, phfig.
Wildfrikadelle gut, aber etwas

Aussehen 8 Kk kk ki ok k trocken. Schon angerichtet.

Pfiffigkeit 8 ik ok ihihikikik

Gesamt 8 ik ok ihihikikik

Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen

Geschmack 8 Hihkihihihihinik Lecker, mir schmecken die
Bimen gut, frisch, gut

Aussehen 9 Lo Rat Rt RS R RS R AR SR aromatisiert. Der Kaiser-

Pfiffigkeit 9 ik kik ik ki ik schmaren etwas zu braun,
lecker aber die Korninethen +

Gesamt 9 * ik ok ke ik ik ok ok ok Nosse
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*"Gusto

- Rene
**"Gusto
Menii-Wertung 26-Oct-13
Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 8 Kk Akikikihikik :;ititf]:::]e etwas salziger
Aussehen 6 ik Akikikik -
Pfiffigkeit 5 * ik Kk ikik
Gesamt 6 y . 4b 20 40 25 8 ¢
Hauptspeise |1]2]3|4a]|s5]|6|7]|8]|9[10] |Bemerkungen
Geschmack 9 Kk hkikikihikink
Aussehen 8 Kk Akikikihikik
Pfiffigkeit 9 Kk ok ikikihikihik
Gesamt 9 diAkihihkihikihik Kk
Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 10 Kk Aihkikidihikihk
Aussehen 8 Kk AikikihihiKk
Pfiffigkeit 7 * ki ikik ki
Gesamt 8 * Kk ikikikihikik




