
T!xr; RLrrH GAss\'rANN; REZEPTE: BÄRßARA RüT.ENACHT Dl Lurcr; Foros/Srvlrxc: GRüNERT/Kü\c

n  f  r - t .  '  7 ' . o oGenler Spenahtaten



6€ ZOjZ/8 rH)n)-NOSIVS

6t aryas a4ats Tdazag)
asro.tatre8 u1 g uod äp e?ssef,Ird

|aLLJS\AUIOLA :UAlaXq fiZ SA3
-lpuu$ua8tfl atpu>I nluat
axp Lpna wq Luapzloq'pl
-tlJlJaSsna auuusnaT q)au
uuap uo,(I q)au raLla q)sxJ
-auqn4luau uoruaYlpaß
auagoip/vt'alua&ap np tst
'puaSuturaut4 apuv7 aq)s

-tsozu2.{ u! pldlz uxa aUM

f zo'o d



TRADIT IONELL

Fricassde de porc ä la
9enevorse
Schweinsragout nach
Genfer Art

(Foto siehe Seite 39)

Für 4 Personen

Bplzn:
1 Karotte
1 kleines Stück Sellerie
8 Wacholderbeeren
je I Zweig Thymian und Majoran
7 df Rotwein z.B. Gamay

600 g Schweinsschulter
am Stück
I Schweinsfüsschen
I 5 g Bratbutter
Salz,Pfefter aus der MühIe
1 Knoblauchzehe
I EL Mehl
I Dose Pefati gehackt,400 g
2 df Kafbsfond aus Konzenrat
1 Karotte
je 4 Zweige Thymian und Majoran

1 2 Tage imVoraus: Für die
Beize Karotte und Sellerie
würfeln, mit den restlichen
Zutaten mischen. Das Fleisch
in 2 cm grosse Würfel schnei-
den und mit dem Füsschen in
der Beize zugedeckt 2 Tage im
Kühlschrank marinieren.

2 Am Zubereitungstag:
Fleisch und Füsschen aus der
Beize nehmen, trocken tup-
fen. Beize durch ein Sieb gies-
sen und 1 dl beiseite stellen.

3 Fleisch und Füsschen in
heisser Bratbutter rundum
scharf anbraten. Salzen, pfef-
fern, Knoblau ch dant pressen,
Mehl darüber stäuben und
kurz weiterbraten. I  dl Beize,
Pelati und Fond zufügen. Zu-
gedeckt bei ldeinem Feuer
I Stunde schmoren.

4 Karotte fein würfeln. In den
letzten l5 Minuten beigeben
und ohne Deckel fertig ko-
chen. Majoranblätter fein
schneiden und mit Thymian-
blättern zum Ragout geben.

Zubereitungszeit ca.40 Minuten
+ 2 Tage belzen
+ ca. 1 Stunde schmbren lassen

Pro Person ca. 41 g Eiweiss,
j2 g Fett, 27 g Kohlenhydrate,
27s0 kl/ 660 kcal

SOMMER-VORSPEISE

Tatar de truite
Seeforellen-Tatar

Für 4 Personen

2 Seeforeffenfilels oder Lachs-
forellenfilets, ohne Haut und
eügrAtuL ca.200 g
I kleine rote Schalotte
je 1 kleines Stück Zucchetti gelb
und grün
wenig Rettich
4 Zweige Basilikum
Safz, Pfeffer aus der Mühle
1 EL Ofivenöf oder Sonnen-
blumenöl
Zitronensaft

Zuu ANr.rcsrpN:
2 junge Zucchetti
0f ivenöf zum B etr äufeln

I Die Fischfilets 10 Minuten
in den Tiefkühler steilen. In-
zwischen die Schalotte sehr
fein hacken. Die Schale der
Zucchetti dünn abschälen
und diese in feinste Streifen
schneiden

2 Die e iskal ten Fischf i lers in
feine Würfelchen schneiden.
Mi t  den vorberei teten Zuta-
ten mischen. Rettich direkt
dazu reiben. 4 Basilikumblat-
ter mit der Schere direkt zum
Tatar  schneiden.  Mi t  Salz
und Pfeffer pikant würzen.
Öl zufügen und mit Zitro-
nensaft abschmecken. Vor
dem Anrichten mindestens I
Stunde im Kühlschrank ma-
rinieren Iassen.

3 Zucchetti in dünne Räd-
chen schneiden. Auf Tellern
anrichten. Mit Salz und Pfef-
fer würzen und mit ö1 be-
träufeln. Forellen-Tatar dar-
auf anrichten und mit Basili-
kum garnieren.  Sofor t  serv ie-
ren.

Zucchettireste können z.B. für eine
Gemüsesuppe oder ein Ratatouille
verwendet werden.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
+ 1 Stunde marinieren
Pro Person 10 g Eiweßs, 7 g Fett,
4 g Kohlenhydrate, 500 kJ/ 120 kcal
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