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Sie erinnern sich sicher:
Wir wollen lhnen nriläss-
lich der Expo jeden Mo-
n ar e ine n West schn'e i  ze r
Kmton kulinarisch etw as
näher bringen. l{nch
Freiburg lädt nun l{etLen-
burg zu Tisch.Und es hat
viel zu bieten, das l'{euen-
burger Land: feine l{äse,
saftige Wür ste, fangJi' i -

sche Fische und nicht zu-
letzt die Rincette, den
anishaltigen Ap eritif, ge-

folgt von spritzigen weis-
sen Weinen.
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Filets de pal6e ä la neuchäteloise
(Rezept siehe Seite 44)
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FÜR GASTE

Filets de pal6e
ä la neuchäteloise
F elch enfilet n ach Neuen-
burger Art
(Foto auf Seite 4j)

Für 4 Personen

2,5 df Fischfond aus Konzentrat
1 dlApfelwein
l dlWeisswein
40 g Dijon-Senf
8 Fefchenfilets ohne Haut und
entgrätet, ca.450 g
15 gButter weich
15 g Mehl
3/a dl Halbrahm
I 35 g Perlzwieb eln au naturel
(aus Glas oder Dose)
Salz, Pfeffer aus der Mühle
Zitronensaft
Petersilie /r.ir die Ga r n i t u r

1 Ofen auf T0"Cvorheizen.
Ein mit Backpapier belegtes
Blech einschieben.

2 Fond, Apfelwein, Wein und
Senf in einer weiten Pfanne
aufkochen. Die Fischfilets zu-
gedeckt kurz vor dem Siede-
punkt 10 Minuten darin zie-
hen lassen. Die Filets sorgfäl-
tig aus dem Sud heben und
im Ofen warm halten.

3 Die Flüssigkei t  in  e ine wei-
te Pfanne absieben. Aufko-
chen und zur Hälfte einko-
chen lassen. Inzwischen But-
ter und Mehl mit einer Gabel
gut verkneten. Unter Rühren
zur kochenden Sauce geben,
weiterrühren bis sie bindet.
Rahm und Zwiebeln zufü-
gen. Aufkochen. Mit Salz,
Pfeffer und wenig Zitronen-
saft pikant abschmecken.

4 Die Fischfilets auf vorge-
wärmten Tellern anrichten,
mit der heissen Sauce über-
ziehen und mit Petersilie ear-
nleren,

Perlzwiebeln, die in Essiglake einge-
legt sind, unbedingt vorher gut wäs-
sern.Wenn frische Saucenzwiebeln
verwendet werden, diese in kochen-
dem Wasser blanchieren, kalt ab-
schrecken, unten anschneiden und
aus der Schale drücken. In die abge-
siebte Flüssigkeit geben und weich-
kochen.

Zubereitungszeit ca. 35 Minuten
Pro Person ca. 23 g Eiweiss,
1j g Fett, 8 g Kohlenlrydrate,
10s0 kI/2s0 kcal
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Salade verte avec
Söche au lard
Grüner Salat mit Speckfladen

Für 4 Personen

FreoEN:
I Kuchenteig rund ausgewallt
270 g
40 g Rohessspeck
50 g Cröme fraiche
Safz, Pfeffer aus der MühIe
2 Bund Schnittlauch

Seret:
2 ELWeissweinessig
1 TL scharfer Senf
Safz, Pfeffer aus der Mühle
1 EL Blanc battu
2-3 ELTraubenkernöl

Kopfsafat oder anderer Saison-
salat

1 Ofen auf 180 oC vorheizen.
Teig mitsamt Backpapier auf
ein Blech geben. Dicht mit
einer Gabel einstechen. Speck
dritteln und locker auf dem
Kuchenteig verteilen. Sauer-
rahm geichmässig verteilen.
Mit Salz und Pfeffer würzen.
1 Bund Schnittlauch mit der
Schere direkt darüber schnei-
den. In der unteren Ofenhalf-
te ca. l5 Minuten backen.

2 In der Zwtschenzeit für den
Salat  a l le  Zuta len zu e iner  sä-
migen Sauce verrühren. Rest-
Iichen Schnittlauch mit der
Schere dazu schneiden.

3 Salatblätter dekorativ in
Schalen verteilen. Mit der
Sauce beträufeln. Söche in
Kuchenstücke schneiden und
separat dazu servieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
Pro Person ca 8 gEiweiss,
30 g Fett, 30 g Kohlenlrydrate,
1750 kI/420 kcal

SALAT IN  BEGLEITUNG
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