Menue September

Apero
Knusperfluetes
Glanz und Gloria Bowle

Vorspeise
Mailander Cocktail

Hauptspeise

Schweinsfilet danischer Art
Ruebli mit Sesam
Bohnen mit Peperoni

Dessert

Himbeer Tiramisu

von Rosy und Rita, im September 2011




Knusper-Fluetes

250 g Blatterteig
1Ei verklopft

50 g ungesalzene, geschalte Pistazien , grob gehackt
50 g Mandelstifte , grob gehackt

wenig Fleur de Sel

Blatterteig auf wenig Mehl ca. 2 mm dick auswallen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech
ziehen , mit Ei bestreichen. Teig mit

einer Gabel dicht einstechen , mit Pistazien, Mandeln und Fleur de Sel

bestreuen , ca. 15 Min kuhl stellen. Mit einem spitzen Messer langs in

ca. 1 1/2 cm breite Streifen schneiden.

Ca. 10 Min in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens backen.
Heraus nehmen , Fluetes etwas abkuhlen, auf

einem Gitter auskihlen.

Glanz und Gloria Bowle

SEPTEMBER 11

1» Teeloffel essbares Blattsilber

in Flocken

Ca. 11/2 dl Wasser

1 rosa Grapefruit , heiss abgespuhlt , in Stlicken
4 Essloffel Zucker

5 dl Grapefruit - Limonade ,kalt

1 Flasche Prosecco.

Silber mit Wasser mischen , in 10 Eiswurfelbehélter fillen , ca 8
Std gefrieren. Grapefruit und Zucker mit einem Mérser gut
zerstossen, in eine Bowlen-Schussel geben . Eiswurfel beigeben,
Limonade und Champagner dazu giessen .

SEITE 2



Mailander Cocktail.

50 g Mailander Salami
50 g Schinken

50 g Rohschinken

50 g Bel Paese Kase

4 Kopfsalatblatter feinstreifig

schneiden

1 kleine Melone

Cocktailsauce:

2 El Joghurt nature

2 El Mayonnaise

% Zitrone Saft

1 Prise Salz und Pfeffer

Zwiebel, fein gehackt

1 Tomate , entkernt
% griner Peperoni
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in 11/2 cm grosse Wirfel schneiden

In 4 Coupeglaser zuerst die Salatstreifen,
dann die Ubrigen Zutaten gleichmassig
verteilen

gut vermischen

Gemduse kleingewiirfelt in die Sauce
geben, und in die Coupeglaser fillen.
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Schweinsfilet danische Art

1 Schweinsfilet ca 500 g

1 El Dorina-frit erhitzen , Filet ringsum anbraten

1 El Senf scharf

wenig Pfeffer , grob gemahlen

1/2 Teeloffel Paprika

1/2 Teeloffel Salz

1 Messerspitze Salbeipulver Gewirze mischen . das warme Filet
einpinseln, auskihlen lassen.

8-10 Dorrzwetschgen

Uber Nacht eingeweicht halbieren entsteinen auf das Filet legen
10-12 Specktranchen Filet sorgfaltig umwickeln,
250 g Blatterteig auswallen Filet einwickeln ,gut ver-

schliessen. Enden und Naht mit
Eiweiss oder Wasser bepinseln.

1 Eigelb Teig bestreichen . Teig mit Gabel
mehrmals einstechen. Mit Teigresten
verzieren. Verzierungen ebenfalls mit Ei
bestreichen.

Backen : Im heissen Ofen bei 200 Grad ca. 30 Min
Sollte das Filet zu schnell braun werden , mit Alu zudecken..
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Ruebli mit Sesam

750 g Riebli schrag in %2 cm dicke Scheiben

schneiden. In warmer Margarine oder Butter andampfen,

mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen , 1 dl trockener Marsala

oder Madeira zugeben. Zugedeckt auf kleinem Feuer

ca. 20 Min weich dampfen . 2 El Sesam , 1 El Margarine

oder Butter und einige Tropfen Zitronensaft zu den Rebli mischen.
Mit Dill garnieren.

Bohnen mit Peperoni

Im warmen Olivendl 1 grosse,gehackte Zwiebel mit viel Bohnenkraut

andampfen. 500 g entfadelte Stangenbohnen quer halbieren , mit-

dampfen Mit 11/2 dl kraftiger Gemusebouillon abléschen. Auf

kleinem Feuer zugedeckt ca 15 Min dampfen . 1- 2 gelbe Peperoni in Streifen schneiden ,
beigeben , zugedeckt weitere 20 Min weich dampfen.Bohnenkraut entfernen, frische
Blattchen dariiber streuen.

Evtl. mit Salz und Pfeffer wirzen.
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Himbeer Tiramisu

250 g Mascarpone

2 Eigelb

2 Eiweiss

1 Prise Salz

50 g Zucker

30ml Espresso

100 g Loffelbiskuit

200g Himbeeren
Kakaopulver zum Bestauben

Eigelb mit Zucker cremig aufschlagen,Mascarpone zufligen,
verrihren. Eiweiss mit Salz steif schlagen und unter die
Mascarpone heben. Loffelbiskuit zerbrechen und in Glaser
geben. Mit Espresso trdnken und mit ein paar zerdrtickten
Himbeeren bedecken. Mascarpone driber geben . Die Glaser

1 Std kalt stellen , mit Kakaopulver bestauben und mit Himbeeren
dekorieren
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