
Chochete vom 28. September 2000 Tisch 3

Steinpilzsüppchen unter Blätterteighaube
*****

Hirsch-Entrecôtes mit Dörrfruchtkruste an Wildsauce
*****

Gebackene Birnen-Chalotte auf Zimtrahm

Zutaten: Zubereitung:

Gebackene Birnen-Chalotte auf Zimtrahm
Birnen  geschält,  entkernt  in  feine  Würfelchen  geschnitten.Birneng300

Förmchen  mit  Butter   ausstreichen,  mit  Zucker   ausstreuen.Butter
Zucker

in  Scheiben  von  ca.  2  mm  geschnitten.  Brotscheiben
auslegen,  überstehende  Teile  wegschneiden.

altbackenesBrotg150

mit  Birnen  mischen  und  in  die  Förmchen  füllen.geriebenMandelng50

Zutaten  verquirlen  und  in  die  Förmchen  giessen.

Auf  der  untersten  Rille  des  auf  180°  Grad   vorgeheizten
Backofens  während  20  Min.  backen.

Rahmdl2.5
VanillezuckerBrief1
ZuckerEL2
MehlEL1
EierStk2
EigelbStk2

Zimtrahm:
Zutaten  verrührenschaumig geschlagenRahmdl1

ZuckerTL1
ZimtpulverPrise1

Garnitur:
Zimtrahm  als  Saucenspiegel  in  die  Tellermitte  giessen  und
mit  Mandelblätter  und  Zimtpulver  bestreuen.  Förmchen
stürzen,  darauf  setzen  und  je  1  TL  Honig  darüber  geben.

geröstetMandelblättchenEL1
Zimtpulverwenig
HonigTL4
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