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Menus Forellen blau

Frans, Omelette mit Kriutern oder Champignons
Erbsen, Spargelspitzen

Filet Wellingten

Riebli

Rahmtorte Poire Williams
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FILET WELLINGTON (45 Pers.)

500=600 gr. Rindsfilet
Mittelstiick oder Spitze

Pfeffer, Thymian, Rosmarin Y idas Pl damit einseiben s e

Paprika
Oel, heiss ) das Pilet anbraten
Sals Filet wiirgen, dann bei kleiner Hitse

noch 10=1%5 Min. welterbraten.
Filet aus der Pfanne nehmen und
abkiihien lassen.

1 Zwiebel, gehaskt ) im Bratenfett démpfen
200 gr. Champignons,geschnitten) dimpfen

1 Zitrons, Saft
Salg, Pfaffer

1 Bratensausewiirfel ) beigeben, Sauce etwas
1 di. Wasser einkochen lassen

) beigeben, Saft einkochen lassen

iﬁiﬁ:ﬂ“ | ) beigeben, Sauce anrichten
evt. Saly & Pfeffer ) und erkalten lassen
400 gr. Blittertelg ) 8o gross auswsllen, dass das Filet

docker esingepackt werden kann

Das Pilet auf den Teig legen, auf der einen Teigseite einen 2 cm breiten
Rand frei lassen.

Chanpignona=Saugse ) Pilet damit bestreichen
8 Rohschinkentranchen ) dariiber verteilen
Eigelb )} Teigrénder damit bestreichen

Den Teig locker iiber das Filet legen. Alle Teigrinder gut susammendriicken,
mit dem Teigridli abrunden. Mit Eigelb bdestreichen.

Das Filet auf ein nesses Blech legen, im vorgsheizten Ofen bei mittlerer
Hitze 30-40 Min. backen.

Nach dem Backen in dicke Tranchen schneiden.
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FRANZ, OMELETTE (45 Pers.)

PN ESTR R RS RSY
8 = 10 Eier

%+ Teel. Sals ;
1+ < 2 1. Wesser od. Milch mit der Gabel leicht verklopfen

1 Hessersp., MNuskat
40 gr. Butter ) erwtrmen

Die Eiermasse in die Pfanne giessen. Je nach Grisse der Pfanne nur dis Hilfte.
Die Omslette bei miissiger Hitze backen bis sie unten fest, oben noch fliissig
ist, Wihrend des Backens hin un wieder mit der Bratschaufel in die Omelette
stechen, damit esie gleichmiissig durchbickt.

Die Omelette zur Hilfte ilberschlagen oder gerollt auf eine warme Flatie an~
richten, : : s ’

Sofort servieren !

Frans. OUme. 2 mi Lrdutern:

Dér Omelettenmasse 1 « 2 Essl. feingehackte Kriuter beigeben
(Peterli, Schnittlauch, Basililum, Dill, Kerbel)

) let zen 3
_Die_ fertige Omelette mit 200 = 250 gr, gedimpften Pilsen fiillen.
1 Stlick Butter )

1 k1, Zwiebel, gehackt ) diimpfen
1 B. Peterli, gehackt

200-250 gr. Pilze, geschmitten ) beigeben, dHmpfen

evt. 1 Essl. Mehl ) tiber die Pilge streuen, mischen
l = 2 d1. Hasser cd, Weisswein ) beigeben, die Pilge auf kleinem
Salz, Pfeffer Feuer weichdémpfen

2=3 Essl. Rahm ) zum Verfeinern

RAHMTORTE “POIRE WILLIAMS™

Einen Mirbeteigboden mit Aprikosenmarmelade bestreichen und einen
Bisquitboden darauflegen.

Diesen mit Kompottbirmen und Kirschen belegen. Die Torte mit einem
Tortenring umstellen,

Diplomaterdme (Vanillecrime mit Rahm) mit Poire Williams abschmecken
und bombiert einfiillen.

Nach dem Erstarren der Créme den Ring entfernen.

Die Oberfliche mit einer Spirale aus Schlagrahm ausgarnieren.

Den Rand mit gehobelten, gerlesteten lMandeln einsireuen.
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