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Bloody Mary
mit Gurken-Eiswirfeln

Menu
JAlles aus dem Ofen mit 200 °C*

Spargeln im Blatterteig
und Sommersalat

Eglifilets mit
Gemusehaube
Baked Potatoes

Uberbackene Pfirsiche
mit Grand Marnier

Wein

Obergo Finca La Mata
Somontano 2009

Igler Exclusiv 2005

Vinissimo, Wila



Bloody Mary mit
Gurken-Eiswiirfeln

Apéro fir 6 Personen

Gurken-Eiswdrfel

Yo Gurke, gerustet, entkernt,
in Sticke geschnitten

1EL fein gehackte Pfefferminze

11/2dl Wasser

3 EL Puderzucker

Bloody Mary

5dl Tomatensaft

1dl Wodka, Gin, Citron oder
Gemusebouillon, kalt

1TL Zitronensatft

2 - 3 Prisen Salz

Wenig Tabasco

Wenig Worcestershiresauce

Pfeffer aus der Muhle
6 Gurkenstdbchen zum Garnieren

1) Fur die Eiswurfel alle Zutaten im Mixer purieren , in eine Eiswirfelschale
giessen und Uber Nacht gefrieren lassen

2) Fur die Bloody Mary alle Zutaten verrithren, absc  hmecken. Bloody Mary in
Glaser giessen. Den Longdrink garnieren und mit den Gurken-Eiswurfeln
servieren



Spargeln im Blatterteig

Zutaten fur 12 Stick

800 - 1000 g grine Spargeln, geristet

100 g Creme fraiche

1TL Maisstéarke

1 Bundzwiebel, fein gehackt

1EL Kerbel

Salz, Pfeffer
2 rechteckig ausgewallte
Butterblatterteige, je ca. 340 g

12 Tranchen Rohschinken, ca. 180 g

1 Eigelb mit

1EL Rahm verruhrt

25¢g Butter, flussig

1) Spargeln in siedendem Salzwasser oder im Dampfk  napp weich kochen,
auskuhlen lassen, je nach Dicke langs halbieren

2) Creme fraiche mit allen Zutaten bis und mit Pfef  fer verrtihren

3) Blatterteige flach auslegen, je in 6 Rechtecke s  chneiden. Jeden Teigstreifen
mit einer Tranche Rohschinken belegen und mit einem Teel6ffel Créme
fraiche bestreiben. Je 3 - 4 Spargeln einwickeln, s o dass die Spitzen und
Enden noch hervorschauen. Rollen auf das mit Backpa  pier belegte Blech
legen. Teig mit Eigelb bestreichen. Garnieren nach Wabhl

4) Spargelspitzen und -enden mit Butter bestreichen . Im auf 200 °C

vorgeheizten Ofen 15 - 20 Minuten backen. Vor dem S  ervieren garnieren.

Dazu passt ein Fruhlingssalat



Egli- oder Forellenfilets mit Gemusehaube
Baked Potatoes

Rezept fur 4 Personen

Kartoffeln

4-8 mehlig kochende Kartoffeln, ca. 800 g
Bratcréme

Haube

1EL Butter

4 EL Parniermenhl

2 Tomaten, ca. 250 g,
geschalt, entkernt,
in kleinen Wiirfeln

150 g Zucchetti, gerustet, in
kleinen Wirfeln

309 Sbrinz, gerieben

1EL Basilikum, gehackt

1EL Petersilie, gehackt
Salz, Pfeffer

Fisch

600 g Eqglifilets (oder
Forellenfilets mit Haut)
Salz, Pfeffer
wenig Zitronensaft

Sauce

180 g saurer Halbrahm

Y Knoblauchzehe, gepresst

Salz, Pfeffer

1) Kartoffeln: Schale mit einer Gabel einstechen. R ingsum mit Bratcreme
bepinseln, in Alufolie wickeln. Auf einem Blech in der Mitte des auf 200 °C
vorgeheizten Ofens 45-60 Minuten backen. Herausnehm  en, warm stellen

2) Haube: Butter in einer Pfanne schmelzen, Halfte  vom Paniermehl
dazugeben, leicht anrésten. Tomaten und Zucchettid  azugeben, mitrosten.
Pfanne vom Herd nehmen. Sbrinz und Krauter beifuigen , mit Salz und Pfeffer
abschmecken

3) Fisch: Filets auf das bebutterte Blech legen, mi  t Salz, Pfeffer und
Zitronensaft wirzen. Gemuse-Sbrinz-Masse darauf ver  teilen. Restliches
Paniermenhl dariberstreuen. Im oberen Teil des auf 2 00 °C vorgeheizten
Ofens 5-7 Minuten backen

4) Saurer Halbrahm mit Knoblauch, nach Belieben Sal  z und Pfeffer, verrthren.

5) Fischfilets und Baked potatoes mit Sauerrahm au  f Tellern verteilen



Uberbackene Pfirsiche mit Grand Marnier

Rezept fur 4 Personen

4 EL Grand Marnier oder Amaretto
1EL heisses Wasser
8 Amaretti
4 Pfirsiche (oder
Aprikosen)
4 EL Honig
100 mi Weisswein

1) Den Grand Marnier (oder Amaretto) mit
dem heissen Wasser mischen. Die
Amaretti damit betraufeln.

2) Die Pfirsiche kurz in kochendes Wasser
tauchen, schéalen, halbieren und den
Stein entfernen. In eine Gratinform
setzen und die Amaretti sorgfaltig in die
Hohlungen der Pfirsiche setzen. Die
Pfirsiche mit dem Honig betraufeln und
mit Weisswein umgiessen.

3) Die Pfirsiche im auf 200 °C vorgeheizten Ofen au f der zweituntersten Rille 15
- 20 Minuten backen. Heiss, lauwarm oder ausgekuhlt  servieren.

Nach Belieben serviert man als Beilage flaumig ges  chlagenen Vanillerahm
oder Vanilleglace



