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Wichtig:
Sofort mit Dessert beginnen > Kiihlzeit beachten!

Vorspeise

Forellenfilets mit
Sellerie-Remoulade

- Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
- Backofen auf 75° C vorwdrmen

Zutaten fiir 4 Personen

4 Forellenfilets 2.5 dl Sonnenblumendl

Salz und Pfeffer 1 Zitrone (Saft)

2 Essloffel Butter (zum anbraten) 100 g Nature-Joghurt

300 g Knollensellerie 1.5 Teeloffel Kapern

2 hartgekochte Eier 1/2 Essloffel Peterli, gehackt

1 Eigelb 1/2 Essloffel Schnittlauch, geschnitten
1 Teeloffel Senf Leinsamen (eingelegt; nach Bedarf)
Zubereitung

1. 4 Forellenfilets mit Haushaltpapier trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer

»

wiirzen, in heisser Butter beidseitig kurz anbraten und im Ofen bei 75° C
nachgaren.

300 g Knollensellerie schdlen und in kleine Wiirfel schneiden, in kochendem
Salzwasser kurz blanchieren. Abschiitten und gut abtropfen.

2 hartgekochte Eier schdlen und in kleine Wiirfel schneiden. 1 Eigelb und

1 TL Senf in einer Schiissel verriihren und in ein hohes Gefdss fiillen. 2.5 dI
Sonnenblumendl in einem diinnen Strahl dazugiessen und dabei laufend mit
dem Stabmixer zu einer Mayonnaise aufmixen. Saft von 1 Zitrone und 100 g
Nature-Joghurt darunterziehen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1.5 TL
Kapern, 1/2 EL gehackten Peterli und 1/2 EL geschnittenen Schnittlauch
dazugeben und vermischen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf Sellerie-Remoulade anrichten.

Nach Belieben mit Peterli und eingelegtem Leinsamen garnieren
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Hauptgang

Gala-Schnitzel Stroganoff mit Zibu-Risotto und Saucisson
Gala-Schnitzel Stroganoff

- Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
- Backofen auf 220° C vorwdrmen

Zutaten fiir 4 Personen
4 Rindsplatzli a la minute
1 Essloffel Rapsol

4 Gala-Kdse

1 Peperoni rot, in Streifen geschnitten
2 Essiggurken, in Streifen geschnitten
1 Zwiebel, gehackt

1/2 Essloffel Butter

150 g Champignons, frisch, in Scheiben
1 Essloffel Peterli, gehackt

1 Teeloffel Paprikapulver

Salz und Pfeffer

Zubereitung
1. Platzli mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Bratpfanne im heissen Ol

beidseitig kurz anbraten. Sofort herausnehmen und auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen.

2. Je 1 Gala-Kdse auf ein Platzli streichen. Peperoni- und Gurkenstreifen auf
den Kase legen.

3. Zwiebeln in Butter andiinsten, Champignons und Peterli dazugeben. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Die Champighons-Mischung auf die Pldtzli und Gemiisestreifen geben. Im
vorgeheizten Ofen bei 220° C wdhrend 5 Minuten liberbacken und sofort
servieren.
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Zibu-Risotto mit Saucisson
- Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten fir 4 Personen

50 g Butter

1 Zwiebel, fein gehackt

200 g Risottoreis

1 Lauch, in Ringe geschnitten
4.5 dl Gemiisebouillon

2 Saucisson

80 g Zibu

2 Essloffel Sbrinz, gerieben
Pfeffer

Zubereitung

1. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Reis beigeben, glasig diinsten.
Lauch dazugeben, kurz mitdampfen. Mit Bouillon abloschen.

2. Saucisson enthduten, Wurstfleisch mit Gabel zerdriicken. Mit der Hdlfte des
Zibu ins Risotto geben. Risotto kdacheln bis er noch leicht Biss hat. Nach

Bedarf Bouillon nachgiessen.

3. Restlichen Zibu untermischen, mit Pfeffer wiirzen und dem Sbrinz garnieren.
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Dessert

Mango-Mascarpone-Tarte

- Zubereitungszeit ca. 40 Minuten und ca. 3 bis 4 Stunden kiihl stellen!!!
- Backofen auf 185° C vorwdrmen

Zutaten fiir 1 Backform a 35 x 11 cm
1 Blatterteig, rechteckig, ausgewallt
3 Essloffel Zucker

1 Mango, geschalt

150 g Aprikosenquark

250 g Mascarpone

2 Eier

100 g Puderzucker

6 Blatter Gelatine

1 dl Rahm, steif geschlagen

Zubereitung
1. Teig zuschneiden, auf beiden Seiten mit Zucker bestreuen und diesen mit

dem Wallholz etwas andriicken. Mit dem restlichen Teig Seitenrdnder
verzieren (z.B. Zopfe flechten). Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Im Backofen 12 bis 15 Minuten bei 185° C backen, auf einem Gitter auskiihlen
lassen.

2. Mango halbieren und Stein entfernen. Die Hdlfte des Fruchtfleisches
pirieren, den Rest in feine Spalten schneiden. Eier trennen, Mangopiiree,
Aprikosenquark, Mascarpone, Eigelbe und Puderzucker zu einer glatten
Creme verriihren.

3. Gelatine mit wenig Wasser im Wasserbad fliissig werden lassen und zur
Créme geben, 30 bis 40 Minuten kiihl stellen.

4. Eiweisse steif schlagen und mit dem Schlagrahm unter die Mango-Créme
ziehen.

5. Creme auf dem Bldtterteigboden verteilen. Mangospalten fdcherartig in die
Créme stecken. Tarte ca. 2 bis 3 Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen.
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Prost"

* Dole des Monts
Maison Gilliard

* Fendant de Sion ,les Murettes"
Maison Gilliard

» Johannisberg
.La Porte de Novembre"
Maison Gilliard
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