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CLUB KOCHENDER MANNER

4310 RHEINFELDEN

Event-Vorbereitung - Chocheten vom 16.03.2017 und 06.04.2017

Apéro: Tortilla Apéro
Amuse-Bouche: Gefiillte Zucchini auf einem Peperoni Coulis
Fisch: Heiss gerdaucherter Lachs mit griinen Spargeln
Suppe: Barlauchsuppe
Heisse Vorspeise: Spargel-Morchel Feuilleté
Sorbet: Gurken-Ingwer Granité
Hauptgang: Geschmorte Kalbsbacken mit Beilage
Dessert: Erdbeeren Assemblage

Heissgeraucherter Lachs mit griinen Spargel

Fiir 10 Personen
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Lachsfilet

Salz

Wasser

Zitrone

Zwiebel
Schwarzpfefferkorner
Wachholderbeeren
Lorbeerblatter

Grine Spargeln (1 — 1.5kg je
nach Grosse)

Schalotte

Schnittlauch gehackt
Kerbel gehackt
Weissweinessig

Olivendl

Gefliigelfond

Dijon-Senf

Frisch gemahlener Pfeffer
Salz

Toscanella-Tomaten

Lachs

Salz im Wasser auflésen. 65g Salz pro Liter Wasser. Die
Wassermenge wird sich je nach Behéltergrosse variieren. Der
Lachs soll gut abgedeckt sein.

Zitrone und Zwiebel in feine Ringe schneiden.
Wachholderbeeren zerdriicken und mit den anderen Zutaten in
den Sud geben.

Lachs Gber Nacht marinieren lassen.

Spargeln

Griine Spargeln riisten und im Dampf oder im Combi-Steamer
bissfest garen.

Vinaigrette

Aus den angegeben Zutaten eine Vinaigrette herstellen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Spargeln langs halbieren, mit der Vinaigrette betraufeln und
mit dem Lachs und Cherry-Tomaten anrichten.



