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Meni vom 26. September 2023

Gebratene Leberschnitten auf Apfel-Nussli-Salat

Zander mit Eierschwammli, dazu Quinoa

Feigenstppchen mit Nelkenrahm

Angaben fur 4 Personen

Kochgruppe: Aeby Serge

Fux Bruno
Hauri Michel
Muller Uwe



Gebratene Leberschnitten auf Apfel-Nulssli-Salat

1509 Nusslisalat

1 TL Senf mittelscharf

2 EL Zitronensaft

1 EL saurer Halbrahm

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle

2 EL Rapsaol

1 Apfel gross, sduerlich

250 g Kalbsleber, in diinne Scheiben geschnitten (1 Tranche pro Person)

1 EL Butter

1 Prise frisch gemahlene Muskatnuss

Currypulver, bei Bedarf

1 Baguette

Den Nusslisalat waschen und rUsten. In einer Salatschissel den Senf mit dem Zitro-
nensaft, dem sauren Halbrahm, Salz und Pfeffer verrithren. Das Ol kraftig unter-
schlagen. Den Apfel nach Belieben schalen, vierteln, entkernen und auf einer groben
Raffel in die Salatsauce reiben. Sofort untermischen, damit er sich nicht verfarbt.

Unmittelbar vor dem Servieren die Kalbsleberscheiben in diinne Streifen schneiden.
In einer Bratpfanne die Butter schmelzen und die Leber darin bei mittlerer Hitze nur
kurz braten, sie soll innen noch stark rosa sein. Mit Salz, Muskat und evtl. Currypul-
ver warzen.

Den Nusslisalat zur Apfelsauce geben, mischen und auf tiefe Teller geben. Die Leber
darauf anrichten und den Salat sofort servieren. Dazu passt frisches Baguette.
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Zander mit Eierschwammli, dazu Quinoa

150g Eierschwammli

1 Schalotte

3 EL Rapsol

15 Zitrone

1 ¥ dl Fischfond

ca. 1 dl Saucenhalbrahm

ca. 40g Blattspinat

Salz, Cayennepfeffer

4 Zanderfilets a ca. 100g

1 TL Mehl

Eierschwammli mit einem Pinsel putzen und je nach Grosse halbieren. Schalotte ha-
cken. Im etwas Ol andiinsten. Pilze bei mittlerer Hitze kurz mitdiinsten. Zitronenscha-
le fein dazureiben. Etwas Zitronensaft dazupressen. Fond beigeben und aufkochen.
Rahm dazugiessen, Sauce ca. 5 Minuten einkoécheln lassen, bis sie samig ist. Spinat
unterheben, kurz garen, bis er zusammenfallt. Sauce mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken.

Zander rundum mit Salz wiirzen. Mit Mehl bestauben. Im restlichen Ol beidseitig je
ca. 2 Minuten braten. Die Fischfilets durfen innen noch leicht glasig sein. Auf der
Pilzsauce anrichten.
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Quinoa fur 4 Personen

2509 Quinoa

500ml| Wasser

Bouillon und/oder Salz

Gewiirze nach Belieben

Quinoa grundlich waschen und abtropfen lassen, damit der bittere Geschmack ver-
schwindet.

Quinoa anschliessend in einem Topf geben, zweifache Menge kaltes Wasser zuge-
ben und zum Kochen bringen. Evtl. Bouillon hinzuftigen.

Deckel dariiber und etwa 15 Minuten quellen lassen.
Quinoa ist gar, wenn die Korner die doppelte Grosse erreicht haben.

Zuletzt noch mit Salz und beliebigen Krautern abschmecken. (Bspw. Chilli)
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Feigenstppchen mit Nelkenrahm

500g Zwetschgen/Feigen*

50g Butter

1509 Zucker*

3 dl Rotwein

2 Prisen Salz

2 Sternanis

2 Zimtstangen

ev. 2 Stangel Minze

Nelkenrahm:

1 Y2 dl Rahm

1 TL Zucker

Y4 - % TL Nelkenpulver

Die Zwetschgen waschen, entsteinen und ev. In Viertel schneiden.

Die Butter in einer Pfanne erwarmen, die Zwetschgen mit dem Zucker beifiigen und
bei mittlerer Hitze etwa 3 min. leicht anbraten. Mit dem Wein abléschen, die Gewiirze
beiftigen, alles mischen und 5 - 10 min. leicht kbécheln lassen.

Die Suppe auf 4 Schéalchen verteilen, einen Loffel Nelkenrahm daraufsetzen und ev.
mit Minzblatter garnieren.

Den Rahm flaumig schlagen, den Zucker und das Nelkenpulver darunter schlagen.
Ev. Kuhl stellen.

*Anstelle der Zwetschgen frische Feigen verwenden, dann den Zucker um einen Drit-
tel reduzieren. Ev. Mit gerdsteten Mandelscheibchen bestreuen.
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