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Agro-alimentaire — Lebensmittel und Erndhrung

1. Vorspeise

2 Schalotten, gehackt
20 g Bratbutter

50 g Steinpilze, getrocknet, eingeweicht

120 g weisse Pfefferkorner
6 dl Geflugelbouillon

2.5 dl Vollrahm
Salz

2 dl Vollrahm
3 EL Olivenol mit Truffelaroma

Anrichten

Die Suppe in Servierschalen verteilen
und mit dem Truffelrahm garnieren.
Etwas schwarzen Triffel dariber
hobeln.

Die Schalotten in der Butter diinsten.

Beifligen und zirka 5 Minuten mitdiinsten.
Mit dem Einweichwasser abldschen.

Die Pfefferkorner in einer Bratpfanne ohne
Fett etwa 2 Minuten rosten. Mit dem
Geflugelfond auffillen. Etwas kochen
lassen, absieben.

Die Bouillon zu den Pilzen geben und
wahrend 15 Minuten leicht kochen lassen.

Beiftuigen, erhitzen.
Mixen und abschmecken.
Warm halten.

In einen Rahmblaser geben, eine
Gaskapsel einfuhren und gut schatteln.
Bis zur Verwendung in den Kuhlschrank
stellen.
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Grangeneuve
Formation continue en économie familiale
Weiterbildung Hauswirtschaft

Weihnachtsmenu

Beilage

1 Schalotte, gehackt
1 KL Bratbutter

250 g de Risottoreis, z.B. Vialone
200 g rohe Randen

1 dl Rotwein

6 dl Gemusebouillon

1 Prise gemahlener Kimmel
1 Prise Nelkenpulver

1 Prise gemahlener Zimt

1 Anisstern

Salz, Pfeffer

10 g Butter

Verschiedenes Gemduse, in Rondellen von

1 cm Dicke (Bodenkohlrabi, Ruebli, Sellerie,

Rettich etc.)

Zwiebelsprossen

Die Schalotte in der heissen Butter
dunsten.

Den Reis beifugen und wahrend 3 Minuten
dunsten.

Die Randen an der Bircherraffel reiben und
beifugen.

Beiflgen, zugedeckt wahrend 25 Minuten
bei schwacher Hitze kochen lassen.

Abschmecken.
Kurz vor dem Anrichten beigeben.
Im Dampf garen, wurzen. Beliebige

Formen ausstechen, warm stellen.

Den Risotto auf Tellern anrichten, mit dem
ausgestochenen Gemise und den
Sprossen garnieren. Sofort servieren.
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Grangeneuve
Formation continue en économie familiale
Weiterbildung Hauswirtschaft Weihnachtsmentu

Hauptgang

Fullung

50 g Toastbrot, fein gewdurfelt Butter weichruhren.

30 g Butter Alle Zutaten in eine Schussel geben, gut
50 g Cranberries, getrocknet vermischen.

25 g Pistazien, grob gehackt
1 Bund glattblattrige Petersilie, gehackt
Salz, Pfeffer

250 g Rohschinken Die Rohschinkentranchen auf einem

1 Filet mignon Kuchentuch so auslegen, dass sie sich
Salz, Pfeffer leicht Uberlappen.

Bratbutter Das Filet mignon langs einschneiden. Mit

einem Fleischklopfer oder einer Pfanne
flachklopfen. Das Fleisch wirzen. Die
Fullung daruber verteilen. Das Filet
aufrollen und auf den Schinken legen.

Die Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen
und das Fleisch auf allen Seiten anbraten.
In eine Gratinform legen.

Bei 80°C wahrend 1% Stunden
niedergaren. In 2 cm dicke Scheiben
schneiden und mit der Sauce nappieren.

Sauce

1 dl roter Porto Den Bratensatz mit Porto auflésen und
30 g Cranberries, getrocknet reduzieren. Die Cranberries beifligen. Die
2 dl Rindsbouillon Bouillon dazugiessen, wurzen. Mit der
Salz, Pfeffer Mehlbutter binden, Abschmecken.

20 g Mehlbutter (%2 Butter, 72 Mehl)
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Grangeneuve
Formation continue en économie familiale
Weiterbildung Hauswirtschaft

Weihnachtsmenu

Dessert

Teig

75 g Butter

100 g Zucker

140 g Mehl

2 Eier

1 KL Vanillezucker
1 Prise Salz

Dunkles Schokoladenmousse
2 Eiweiss

2 Eigelb
1 EL Zucker

100 g schwarze Schokolade
2 dl Vollrahm
Weisses Schokoladenmousse

Die schwarze Schokolade durch weisse
ersetzen.

Zuckersterne oder anderes essbares
Dekor

Butter weichrihren, Salz, Zucker und
Vanillezucker beigeben.

Das Mehl und die Eier
abwechsungsweise darunterrihren.

Die Masse auf einem Backblech dinn
ausstreichen. Wahrend 6 — 8 Minuten bei
200°C backen.

Mit Férmchen Sterne ausstechen

(4 verschiedene Grossen pro Person).

Sehr steif schlagen.

In einer Schussel schaumig schlagen.
Uber einem Wasserbad schmelzen,
vorsichtig unter die Eimasse ruhren.
Steif schlagen, unter die Masse heben.
Das Eiweiss ebenfalls vorsichtig

darunterheben. In einen Spritzsack geben
und kuhlstellen.

Gleich verfahren wie oben beschrieben.

Abwechslungsweise gebackene Sterne
und Mousses auf Teller dressieren.
Dekorieren und rasch servieren.
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