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Petite corbeille de pain
Brotkorbli

Médaillons d’agneau au madere
avec épinards et rosti
Lamm-Médaillons mit Madeira auf Spinat
mit Rosti

Rhubarbe au gingembre avec sabayon de sureau
Ingwer-Rhabarber mit Holunder-Sabayon

Angaben fur 4 Personen

Kochgruppe: Serge Aeby
Werner Buchmann
Peter Brunner



Petite corbeille de pain (Brotchorbli)

4 Stiick Brotli (Mtschli)
80g Schinken
200 g Huttenkase (natur)
1EL Schnittlauch
4 EL Rittergold
4 Stick Mostarda-Kirschen (Senffrichte)
2 Peperoncino
weisser Pfeffer
Mostarda, Waldmeister, Sauerklee oder andere Krauter zum Garnieren

Zubereitung

Die Brotchen korbchenartig aufschneiden und aushohlen. Schinken in kleine Wurfeli
schneiden. Huttenkase mit dem feingeschnittenen Schnittlauch, Peperoncino mischen. Mit
dem Pfeffer wiirzen.

Die Innenseite der Brotchen mit Rittergold betrauffeln. Die Mischung in die Brotchen fullen.
Die 4 Mostarda-Kirschen unter den Henkel der Koérbchen legen. Griine Mostardablattchen
schneiden und die Brotchen damit garnieren.

Bei 200 Grad im Backofen 15 Minuten tGberbacken.

DieTeller mit den Krauter garnieren und die Chorbli darauflegen.




Médaillons d’agneau au madere avec épinards et rosti
(Lamm-Medaillons mit Madeira auf Spinat und Rosti)

600 g Lammruckenfilet

2 EL Butter

1dI Madeira

1dl Bouillon oder Fond
1000 g Spinat

1 Schalotte

40 g Frihstlckspeck

2 EL Butter

2 Knoblauchzehen

Salz, Muskatnuss, weisser Pfeffer und Gewlirzmischung

Zubereitung
Spinat verlesen, entstielen, waschen und gut trockenschleudern.
Schalotte in feinste Wiirfelehen (Brunoise) und Speck in feine Streifen schneiden.

Schalotte und Speck in einer weiten Pfanne (es kann durchaus eine Bratpfanne sein) in der
aufschaumenden Butter goldgelb anziehen. Dann Spinat zufligen und bei relativ grosser
Hitze mit einer feinen Fleischgabel, an der die Knoblauchzehe steckt, so lange durchrihren,
bis der Spinat zusammenfallt und alle Flussigkeit verdampft ist. Vorsichtig mit Salz, frisch
geriebener Muskatnuss und wenig weissem Pfeffer aus der Muhle wirzen. Spinat zugedeckt
am Herdrand warmstellen.

Rickenfilet in Medaillons von ca. 12 cm Dicke schneiden, mit der Gewlirzmischung witirzen
und in einer Bratpfanne in der aufschaumenden Butter bei mittlerer Hitze beidseitig gold-
braun braten, dabei immer wieder mit der Bratbutter Gbergiessen, dann zugedeckt am Herd-
rand warmstellen.

Bratsatz mit Madeira auflosen und bei grosser Hitze um mindestens die Halfte reduzieren.
(Ein Wurzen erlbrigt sich bei dieser kleinen Sauce, weil der Bratsatz ohnehin gentigend Salz
enthalt.)

Spinat in die Mitte von grossen heissenTellern verteilen, Medaillons auf das Spinatbett
setzen und mit der kleinen Sauce Uberziehen.

Rosti aus rohen Kartoffeln

800 g Kartoffeln

4 EL Butter/Butterflocken

Salz, Thymian, weisser Pfeffer

Zubereitung

Kartoffeln schalen, waschen und in feinste Streifen (Julienne) schneiden. Die Kartoffeln in
feinste Scheiben und dann von Hand in feinste Streifen schneiden.

Oder Sie verwenden ein Raffelgerat auf die Gefahr hin, dass eine nicht so glatte Schnittflache
entsteht, die dann mehr Butter aufnimmt.

Die Kartoffelstreifen in einem Kiichentuch trocknen. Vom Thymian die Blattchenzupfen,
unter die Kartoffeln mischen, mit Salz und wenig weissem Pfeffer aus der Mihle wiirzen.

In einer moglichst weiten beschichteten Bratpfanne die Butter aufschaumen lassen,
Kartoffeljulienne zufligen, mit ein paar Butterflocken belegen und - zugedeckt bei mittlerer
Hitze — wahrend ca. 5 Minuten knusprig backen. Die Résti wenden und — ohne Deckel -
wahrend weiteren 5 Minuten fertig backen.



Rhubarbe au gingembre avec sabayon de sureau
(Ingwer-Rhabarber mit Holunder-Sabayon)

400 g Rhabarber

2 dl Wasser

2 Beutel Vanillezucker

20g Ingwer

Sabayon

2 EL Holunderblutensirup

1EL Zucker

0,5dl Wasser

2 frische Eigelb
1EL Rum

Rhabarber schalen, in gleich dlinne, ca. 4 cm lange Stabchen schneiden. Wasser mit dem
Vanillezucker aufkochen. Ingwer schalen, in Scheiben schneiden und zum Vanillezuckersirup
geben. Rhabarber beigeben und zugedeckt kurz ziehen lassen, sodass der Rhabarber noch
bissfest ist. Ingwer entfernen und Rhabarber im Sirup abkiihlen lassen.

Fir die Sabayon Sirup, Zucker, Wasser, Eigelb und Rum in eine Chromstahlschissel geben.
Uber einem heissen Wasserbad mit dem Handriihrgerat zu einer luftigen Masse aufschlagen.
Bei ca. 80 °C wird die Sabayon dickflissig. Schissel vom Wasserbad nehmen, kurz weiter-
schlagen. Sabayon warm mit Ingwer-Rhabarber servieren.




