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Kochabend 27. Méarz 2009

Menu

Zitrusperlen

* % %
Linguine mit Scampi und Krebsen

* kK

Chateaubriand im Krautermantel
* K K

Creme au Citron mit Prussiens
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Zz’tm.gaer/én

Zutaten fur 8 Personen

e 3 unbehandelte Zitronen
e 8 Schnitze flr die Verzierung beiseite legen,
e Rest in kleine Stlicke schneiden
e 5EL Zucker
e 2 EL Bacardi
e 14 Zweiglein Pfefferminze
e 8 Eiswiirfel
e 1L Champagner/ Sekt

Zubereitung

Alle Zutaten bis und mit Pfefferminze in einen Shaker geben und gut zerstol3en.
Eiswiirfel beigeben, Shaker gut verschlieRen, kréaftig schitteln, in die Glaser
absieben. Pfefferminze und die beiseite gelegten Zitronenschnitze in die Glaser
verteilen, Champagner/ Sekt dazugiefRen.
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Il':njuz'ne
ezt 3ca7rgaz' und . {,reb:ren

e Ca. 1kg Nudeln
e 2 EIl Olivendl
e Ca. 960g. ungeschélte rohe Scampi
e 1TL Salz
o Pfeffer
e 2 EL Butter
e 2 Schalotten, fein gehackt
e 4ELGIn
e 2dl Rahm
e (Ca. 300g. Flusskrebsschwanze in Salzwasser eingelegt, kalt abgespiilt,
abgetropft
e 2 Tomaten, geschélt, entkernt, in Wrfeli geschnitten
e 2 Bund Basilikum, in feinen Streifen
o Salz

Zubereitung

1. Ofen auf 60 C° vorheizen, Platte und Teller vorwérmen.
2. Ol in einer Bratpfanne hei werden lassen. Die Schale der Scampi auf der
Bauchseite aufschneiden, Scampi bei mittlerer Hitze ca. 2. Min anbraten.
Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 5 Min. fertig braten, wirzen,
herausnehmen, warm stellen.
3. Bratfett auftupfen, Butter in derselben Pfanne warm werden lassen.
Schalotte andampfen.
Gin und Rahm dazugieRen, aufkochen, ca. 3. Min kocheln.
4. Nudeln im siedenden Wasser al dente kochen
5. Krebse und Tomatenwdrfeli beigeben, heil} werden lassen, Basilikum
daruntermischen, Sauce wurzen.

Servieren
Nudeln mit der Sauce mischen, auf die vorgewarmten Teller verteilen, Scampi
darauf anrichten.
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‘Chateaubriand im
{,riiutemantef

Zutaten fur 8 Personen

Vorgangige Zubereitung
Chateaubriand: ca. 1,8 kg. Rindfilet am Stick (Filet Mittelstlick)

Marinade: 8 EL, Bratcreme je 2 EL Zitronenthymian/ gewohnlicher
Thymian, fein gehackt, 2 EL Orangenpfeffer
Alle Zutaten gut verrihren. Fleisch damit bestreichen, zugedeckt im
Kihlschrank ca. 12h marinieren.

Anbraten:
e Bratcréeme
e 2TL Salz
e 4 Bund Zitronenthymian
¢ 4 Bund Orangenthymian
e 4 Lorbeerblatter

1. Fleisch ca. 1h vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen.
2. Ofen auf 80C° vorheizen Platte, Teller und Sauciere vorwérmen.
3. Bratcreme in einer Bratpfanne hei3 werden lassen. Fleisch salzen,

rundum ca. 5. Min. anbraten; erst wenden wenn sich eine Kruste
gebildet hat.
4. Die Halfte der Krauter auf einen flachen Teller legen. Filet darauf
legen, restliche Krauter darauf verteilen, mit Ktichenschnur binden.

Niedergaren:
Ca. 1 1/2h in der Mitte des vorgeheizten Ofens.

Die Kerntemperatur soll ca. 50C° betragen. Das Fleisch kann anschlie3end
bei 60C° bis zu 1h warmgehalten werden
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In der Zwischenzeit die Pommes Pont-Neuf und die Reduktion fir die
Thymianhollandaise zubereiten.

Thymianhollandaise:

e Reduktion
o 2dl Weillwein
e A4EIl Zitronenessig
e 2 Schalotten fein gehackt
e 4 Zweiglein Zitronenthymian
e 12 schwarze Pfefferkdrner zerdriickt
e 4 frische Eigelb
e 150 g. Butter kalt in Stlicken
e 2 TL Zitronenthymian fein gehackt
e Salz nach Bedarf
o Pfeffer

1. Wein mit allen Zutaten bis und mit Pfefferkérnen aufkochen, Hitze
reduzieren, Flissigkeit auf ca. 3 EL. Einkdcheln. Reduktion in eine
dinnwandige Schissel absieben, auskihlen lassen.
2. Eigelb beigeben, Schissel Gber das nur leicht siedende Wasserbad
hangen, sie darf das Wasser nicht beriihren. Mit dem Schwingbesen ca.
3Min. rihren, bis die Masse schaumig ist und sich Rihrspuren
abzeichnen.
3. Butter portionenweise unter Riihren beigeben, bis die Sauce cremig ist.
Schissel herausnehmen, Sauce kurz weiterriihren, wirzen, sofort
servieren.,

Pommes Pont-Neuf:

o 2kg mittelgrolie festkochende Kartoffeln in 2 x 6 cm. Grole Stlicken
e Bratbutter
e 2 TL Meersalz

1. Kartoffeln im Salzwasser weichkochen, herausnehmen und trocken
tupfen.
2. Bratbutter in einer Bratpfanne heil? werden lassen. Kartoffeln knusprig
braten, salzen, warmstellen.

Servieren
Fleisch schrag zur Faser tranchieren, mit der Thymian-Hollandaise und den
Pommes Pont-Neuf auf den angewéarmten Tellern anrichten.
Restliche Sauce-Hollandaise dazu servieren.
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‘Gréme au ‘Gitron mit

gfreu.miens

Zutaten fur 8 Personen

Créme
e 6dl. Wasser
e 2 unbehandelte Zitronen
e Ca. 6 Streifen diinn abgeschélte Schale
e 6 EL Saft
e 6 TL Maizena
e 60 g. Butter
e 4 Eigelb
e 240g. Zucker
e Salz
e 4dl. Rahm

1. Alle Zutaten ( ohne Rahm) mit dem Schwingbesen vermischen, unter
stdndigem Ruhren bei mittlerer Hitze bis vors Kochen bringen. Sobald
die Masse bindet, Pfanne sofort von der Platte nehmen, ca. 2min
weiterriihren. Creme in eine Schiissel gieRen, auskihlen lassen,
zugedeckt ca. 1h kdihl stellen.

2. Créme vor dem Servieren glattrihren, Rahm steif schlagen, sorgféltig
darunter ziehen. Mit Zitronenscheibe Preussiens garnieren.
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