Altma Praz
3. Kochabend

Praz, 12. Mai 2001

Mini-Feuilletés

mit Rauchlachs- und Roquefort-Fillung

Tournedos mit Baumnussbutter

Knopfli
Ruebli

Orangen mit Mascarponecreme

Mini-Feuilletés (6 - 8 Personen

600 gr. Blatterteig (=40 Stiick)

1 Eigelb, wenig verdinnt
Backen

Roquefort-Fullung
100 gr. Roquefort
100 gr. Cantadou mit Krauter

Rauchlachs-Fullung
1 Paket Meerrettich-Cantadou
1 dl. Rahm

Wenig Salz und Pfeffer
und etwas Zitronensaft
150 gr. Lachstranchen

4 mm dick auswallen (oder 2 ausgewallt gekaufte Teile mit
Wasser zusammenkleben)

Rechtecke 5 x 8 cm schneiden.

Auf Blechreinpapier auf Blech legen.

Teigoberflache damit bestreichen

Ca. 10 Minuten auf der zweituntertsten Rille des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens. Tire in dieser Zeit nicht 6ffnen. Gebéack
wahrend ca. 10 Minuten trocknen lassen. Ofentiire dazu
spaltbreit offen lassen. Ausgekihlte Feuilletés mit Messer
durchschneiden, damit je ein Boden und ein Deckel entsteht.

mit einer Gabel zerdriicken

zugeben, mit der Gabel zu einer gleichmassigen Masse
mischen, diese in den Spritzsack fillen. Auf die Teigbéden
einen ca. 3 cm langen Strang spritzen. Deckel aufsetzen.

mit einer Gabel zerdriicken.
steif schlagen, 1/3 davon gut mit dem Cantadou mischen, dann
den Rest darunterziehen.

abschmecken. In Spritzsack fullen.
in Streifen schneiden und auf die Teigb&den legen. Fillung auf
Lachs spritzen. Deckel aufsetzen.



Lauchsuppe mit Lammf{iletscheiben (4 Personen)

20 gr. Butter
30 gr. gehackte Zwiebeln

200 gr weisser Lauch in Réllchen geschnitten in Butter andiinsten

1 Lt. Hihnerbouillon
80 g Kartoffeln in Scheiben

1 dl Rahm

20 gr. Gruyere gerieben
20 gr. Butter

Salz, Pfeffer

1 Lammfilet

50 gr. griner Lauch in Streifen

angiessen, aufkochen
beigeben, weichkochen
im Mixer purieren und event. durch ein Sieb passieren

hinzufiigen

einrthren

abschmecken

mit Salz und Pfeffer wiirzen, rosa braten und
warmstellen

in Oel knusprig backen(Lauchheu)

Lauchsuppe auf vorgewarmte Teller verteilen, Lammfiletscheiben einlegen, Rahm auf die Suppe
setzen und mit dem Lauchheu verzieren.

Tournedos mit Baumnussbutter (4 Personen)

Tournedos werden aus dem dinneren Rindsfiletstiick von der Spitze etwa 3 cm dick geschnitten. Das
gleiche Rezept kann auch mit den etwas preisginstigeren Rumsteaks zubereitet werden.

Baumnussbutter
100 gr. gesalzene Butter

50 gr. BaumnUsse, ausgeldst

1 EL Rosenpaprika (scharf)
1 EL. Portwein

4 Tournedos a ca. 120 gr.
4 - 6 Scheiben Rohessspeck

Salz und Pfeffer
3 EL eingesottene Butter

bei Zimmertemperatur weich werden lassen. Mit einer Kelle so
lange rihren, bis sich kleine Kristalle bilden.

mit einem Wiegemesser oder einem grossen Kichenmesser
hacken.

zur Butter geben und alles gut unterarbeiten.

je eine bis anderthalb Scheiben Speck um ein Tournedos
legen.

wulrzen

In heisser Butter auf beiden Seiten 3 - 4 Minuten braten.
Herausnehmen. Uberschissiges Bratfett abgiessen. Im
Bratensatz bei mittlerer Hitze die Baumnussbutter aufschaumen
lassen, die Tournedos kurz darin wenden, auf vorgewéarmten
Teller anrichten und mit der restlichen Butter betrauffeln. Rasch
servieren.



Knopfli (6 Personen)

4 Eier

2 dl. Wasser

2 dl. Milch

2 Kaffeeloffel Salz
600 gr. Mehl

2 Liter Wasser
1 EL. Salz

Riebli (4 Personen)

700 gr. Raebli
Speckwiirfel

1 Zwiebel, gehakt
700 gr. Raebli

1 Lt. Bouillon
Salz, Pfeffer

in Schissel gut verklopfen
Léffelweise hineinrGhren und den Teig so lange klopfen bis er
Blasen wirft und stickweise von der Kelle fallt.

zum Kochen bringen. Teig portionenweise in ein Kndpflisieb
geben. Kochen, bis sie obenauf schwimmen und mit Drahtkelle
herausnehmen und gut abtropfen lassen. Die fertigen Knopfli
kénnen anschliessend gebraten werden.

putzen, schalen, schneiden

anbraten

beigeben

beigeben, dampfen

beigeben und zugedeckt weichkochen.
abschmecken

Orangen mit Mascarponecreme (4 Personen)

1 Vanillestengel

2 Eigelb

1 Packli Vanillezucker
2 EL Zucker

150 gr. Mascarpone
1 dl. Rahm

12 Orangen

2 EL Zucker
4 EL Grand Marnier

aufschlitzen und die Samen herauskratzen.
zugeben

beifligen und alles zu einer hellen, dicklichen Creme
aufschlagen.

sorgfaltig darunterziehen.

steif schlagen und unter die Créme ziehen (keine Knollen). Bis
zum Servieren kihl stellen.

wie ein Apfel schélen, d.h. mitsamt weisser Haut. Dann die
Schnitze mit einem scharfen Messer aus den Trennh&uten
schneiden. Die Orangenfilets in Dessertschalen schén
anrichten (ohne Saft).

Orangen bestreuen

Orangen betraufeln und marinieren lassen.

Vor dem Servieren die Créme nochmals kurz durchriihren und
Uber die Orangen verteilen.

En Gueta wiinscht Peter Bar



