CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Chochete vom 08. Mai 2003 Tisch 2

Spargel-Crevetten-Salat
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Lammfilet im Krautermantel, Gefiullte Kartoffeln, Gemusegarnitur
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Tarte Tatin

Zubereitung:

Lammfilet im Kré&utermantel, Geflillte Kartoffeln, Gemusegarnitur

8 Stk

4 Stk
1 Bund

1 Stk
100 g

4 Stk
1 Stk

200 g

200 g

1EL

Kartoffeln

Frihlingszwiebeln

Petersilie

Bratbutter
Eigelb
Frischkase
Salz, Pfeffer

Lammfilet
Knoblauchzehe
Olivendl

Salz, Pfeffer

Ruebli

Zucchini

Salz, Pfeffer

Senf

Dill
Schnittlauch
Petersilie

mittelgross, gekocht

fein, gehackt
fein, gehackt

kleine Stk,
blanchieren
kleine Stk,
blanchieren

gehackt
gehackt
gehackt

Gefillte Kartoffeln:
Kartoffeln knapp weich kochen, auf der flachen Seite etwas
ausholen und auf ein Backblech legen.

Fruhlingszwiebeln und Peterli fein hacken und in Bratbutter
andinsten. Mit ausgehohlter Kartoffelmasse, Eigelb und
Frischkdse mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
in die Kartoffeln fullen.

Im Backofen bei 180°C wahrend ca. 15 Minuten tberbacken.

Lammfilet:

Knoblauchzehe in Olivendl pressen und die Filet mindestens
wahrend Y4 Stunde marinieren. Die Knoblauchreste abstreifen,
die Filet salzen und pfeffern und im Olivenél wahrend ca. 5
Minuten scharf anbraten. Im Backofen bei 80°C ca. 15 Minuten
ziehen lassen.

Gemisegarnitur:

Rusten, in kleine Stlcke schneiden und blanchieren. In der
Bratpfanne nach den Filet im Bratsatz fertig garen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Anrichten:

Das Fleisch grossziigig mit Senf einpinseln, mit den
gehackten Krautern dicht bestreuen und etwas andriicken.
Filet schrdg in Stiicke schneiden und facherformig auf
vorgewarmten Tellern anrichten. Zwei Kartoffeln und etwas
Gemiise dazu geben.
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