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Randen-Apfel Suppe
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Minner

Kochkiub _
Willisau Wintersalat nach Angebot
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Hecht mit Peperoni
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Pastetli

kkkkkk

Orangencréme mit Eiweisswolke

Randen-Apfel Suppe

Zutaten:

Zubereitung:

1 Zwiebel, fein gehackt;

1 Apfel, schalen, in Wirfel geschnitten
1 EL Butter

1 72 EL geriebener Meerrettich

600g Randen, in Warfel geschnitten
7,5 dl Gemusebouillon

100 g Creme fraiche

Zwiebeln & Apfel in heisser Butter andampfen; Meerrettich beigeben,
Randen beigeben, kurz mitdampfen, Bouillon dazugiessen, purieren,
wurzen.

mit Créme fraiche garnieren

Wintersalat nach Angebot

Hecht mit Peperoni

Zutaten:

Zubereitung:

1 EL Olivenol

4 Tranchen Hecht

Ya TL Zimt,

% TL Salz,

wenig Pfeffer,

500 g Snack-Peperoni, langs halbiert, entkernt

3 Peretti Tomaten, in Wirfel geschnitten

1 Zitrone, wenig abgeriebene Schale und 2 EL Saft

Ofen 80° vorheizen, Ol in Bratpfanne heiss werden lassen, gewlirzter
Fisch beidseits je 1 Min. anbraten, auf mit Backpapier belegtes Blech
legen.

Peperoni und Tomaten in dieselbe Pfanne geben. Hitze reduzieren,
ca. 5 Min. dampfen, neben dem Fisch verteilen.

ca. 45 min in der Mitte des Ofens niedergaren.

Zitronenschale und Saft darauf verteilen.



Pastetli

Blatterteig Pastetli:

Quadrat von 7 cm Seitenlange, Wande 6 cm Lange, 1 cm Breite, 4 Lagen
aufschichten, immer mit Wasser befeuchten. Boden mit Gabel gut I6chern.
Ca. 15-20 Min. bei 180° backen. Gut kontrollieren

Sauce:

6 dl Béchamel Sauce anruhren.

300 g Kalbsbrat wurzen, mit Spritzsack in Bouillon geben, sieden. Nachher in Kigeli
schneiden.

1 Pouletbrust klein schneiden, wurzen.

1 Bauernbratwurst auspellen, in kleine Scheiben schneiden.

200 g Champignons schneiden

3 EL in Kirsch eingelegte Rosinen

Alles zusammen in Béchamel einrihren, nicht kochen lassen, langere Zeit ziehen
lassen.

Orangencreme mit Eiweisswolke

Zutaten: Creme Eiweisswolke
3 dI Orangensaft 1 frisches Eiweiss
1 EL Zitronensaft 1 Prise Salz
50g Zucker 2 EL Zucker
2 EL Maizena 3 dl Milch
2 frische Eigelbe 3 EL Trockenfrucht-Nussmischung
1 dl Vollrahm

Zubereitung:

Creme

Orangensaft und alle Zutaten bis und mit Eigelb mit dem Schwingbesen verrihren.
Unter standigem Ruhren bei mittlere Hitze zum Kochen bringen. Sobald die Masse
bindet, die Pfanne sofort von der Platte nehmen, ca. 2 Min weiterrihren. Creme
durch ein Sieb in eine Schussel giessen, auskuhlen. Zugedeckt ca. 1 Std. kihl
stellen. Creme glattruhren. Rahm steif schlagen, mit dem Gummischaber sorgfaltig
unter die Creme ziehen. Creme in die Schalen fullen.

Eiweissschnee
Eiweiss mit dem Salz steif schlagen. Zucker beigeben, weiterschlagen, bis der
Eischnee glanzt.

Eiweisswolke

Milch in einer weiten Pfanne erwarmen. Vom Eischnee mit zwei Essloffeln 4 Nocken
abstechen, auf die Milch setzen und offen bei kleiner Hitze knapp unter dem
Siedepunkt ca. 8 Min ziehen lassen. Nocken mit einer Schaumkelle herausnehmen,
auf die Creme anrichten. Frucht-Nussmischung dartberstreuen.



