CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Forellenmousse mit griinen Spargeln

4 Stk.

4 Zweige
11/2 EL
150 g

500 g

2 EL
4 EL
2 EL
2 EL

1 Stk.
1 Bund

Forellenfilets
geraucht

Thymian
Zitronensaft

Quark aus Vollmilch
Pfeffer aus der
Mdahle

griine Spargeln
Butter / Salz / Zucker

Sherryessig

Nussol
Gemlusebouillon
Honigwasser

Salz

weisser Pfeffer aus

der Muhle
Cayenne

Schalotte
Schnittlauch

Chochete vom 04. Mai 2006 Tisch 1

Forellenmousse mit griinen Spargeln

seskoksksk

Rindsfilet-Medaillons mit Zwiebel-Sauce und Safrankartoffelkiichlein

skskskoksk
Gebrannte Créme mit Rhabarber

Zubereitung:

Die Forellenfilets mit einer Pinzette entgraten.Mit einer
Gabel fein zerdricken. Die Thymianblattchen abzupfen und
fein hacken. Mit dem Zitronensaft und dem Quark zum
Fisch geben. Gut durchmischen und mit Pfeffer wirzen. Ca.
30 Minuten kihlstellen.

Spargeln schédlen und zuschneiden. In Salzwasser, dem eine
Spur Zucker und ein nussgrosses Stlick Butter zugefiigt wird
auf den Punkt garkochen (ca. 12 Minuten).

Fir die Nussélvinaigrette Sherryessig, Nussdl,
Gemiusebouillon und Honigwasser ( 1 Messerspitze Honig in
1 EL heissem Wasser l6sen) mischen. Mit Salz, weissem
Pfeffer aus der Mihle un einer Spur Cayenne abschmecken.
Schalotte in feinste Brunoise und Schnittlauch in feinste
Rélichen schneiden und unter die Vinaigrette mischen.

Spargeln auf die Teller verteilen und mit Vinaigrette
betraufeln. Aus dem Forellenmousse Kugeln formen und
neben den Spargeln anrichten.
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