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Das Weithnachtsmenti

Guetsliduft, Glockengeldute, feines Essen: Fiir die Festtage darfs auch mal
etwas ganz Besonderes sein. Unser Festtagsmendii ist nicht kompliziert

und ldsst sich gut vorbereiten. Damit auch Sie richtig mitfeiern konnen.

vorseese. Lachsrollchen mit Forellenmousse

Diese Rollchen aus Rauchlachstranchen,
die mit einer zarten Mousse aus gerdu-
cherter Forelle und gewiirzter Creme
fraiche gefiillt werden, konnen Sie bis zu
6 Stunden vor dem Servieren vorbereiten
(zugedeckt im Kiihlschrank aufbewah-
ren!). Damit sich das Aroma entfalten
kann, sollten die Réllchen 30 Minuten
vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank
genommen werden. Dazu passt ganz ein-
fach Toastbrot.

Fiir 2 Personen als Vorspeise

1 gerduchertes Forellenfilet
1 dl Créme fraiche

Salz, weisser Pfeffer

aus der Miihle

einige Tropfen Zitronensaft
1 Blatt Gelatine

4 Tranchen Rauchlachs

1 Essloffel Essig

2 Essloffel Ol

1 Teeldffel fein geschnittener
Schnittlauch

eine Hand voll Niisslisalat
fiir die Garnitur

1 Die Forellenfilets wenn notig hduten.
Das Forellenfleisch und die Creme fraiche
in eine Schiissel geben und mit einer Ga-
bel zu einer feinen Masse zerdriicken.
Mit Salz, wenig Pfeffer und Zitronensaft
wiirzen.

2 Die Gelatine in reichlich kaltem Was-
ser einweichen, bis sie zusammengefal-
len ist. Tropfnass in ein Pfdnnchen geben
und auf kleinster Hitze schmelzen las-
sen. Mit einem Essloffel der Forellen-
masse mischen, dann unter die restliche
Forellenmasse ziehen.
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3 Die einzelnen Rauchlachstranchen auf
der Arbeitsflache auslegen. Jede Tranche
mit Forellenmousse bestreichen und
dann schon aufrollen. Die Réllchen
wahrend mindestens zwei Stunden Kkalt
stellen.

4 Essig, Ol und Schnittlauch verriihren
und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Den
Niisslisalat auf Teller verteilen, mit Sau-
ce betrdufeln und die Rauchlachsréllchen
dekorativ darauf anrichten. Sofort ser-
vieren.

LUST AUF WEITERE REZEPTE?

Die Rezepte wurden vom neuen Schweizer
Kochmagazin KOCHEN von Annemarie Wild-
eisen exklusiv flir die Zeitlupe-Leserinnen
und -Leser zusammengestellt. Der ndchste
Beitrag «Kochen und Geniessen» erscheint
in der Zeitlupe Nr. 3-2003. Die Monatszeit-
schrift KOCHEN ist am Kiosk erhaltlich. Ein
Probeexemplar gibt es bei folgender Adres-
se: KOCHEN, AZ Fachverlage AG, Abonne-
mentsdienst, 5001 Aarau. Viele weitere Re-
zeptideen finden Sie ausserdem im Internet
unter www.wildeisen.ch
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HAUPTSPEISE Salbei'Kaleﬁlet mit Morcheln

Fiillen Sie dieses Kalbsfilet bereits einige
Stunden im Voraus und stellen Sie es
dann ebenfalls zugedeckt in den Kiihl-
schrank. Bei der Zubereitung ist es wich-
tig, dass der Ofen vorgeheizt wird und
die Medaillons rundum gut angebraten
werden. Wahrend des Garens im Ofen
die Filets keinesfalls zudecken.

Fiir 2 Personen

6-8 getrocknete Morcheln
4 Kalbsmedaillons a 60 g
Salz, schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

4 Salbeiblattchen

2 Tranchen Rohschinken

1 Essloffel Bratbutter

1 dl Kalbsfend

1 Schalotte

1 Teel6ffel Butter

1/s dl Marsala oder Cognac
1/> dl Rahm

1 Den Backofen auf 75 Grad vorheizen
und eine Platte mitwarmen.

2 Die Morcheln in kaltem Wasser 20 Mi-
nuten einweichen.

3 Die Kalbsmedaillons mit der Hand
flach driicken. In das Fleisch je eine klei-
ne Tasche einschneiden.

4 Die Salbeibldttchen in feinste Streifen
schneiden. Den Rohschinken klein wiir-
feln, mit dem Salbei mischen und in die
Fleischtaschen verteilen. Die Offnung
nur leicht zudriicken.

5 Das Fleisch leicht salzen und gross-
zligig pfeffern. In der Bratbutter rundum
wdhrend 12 Minuten anbraten. Auf die
vorgewdrmte Platte geben und im 75 Grad
heissen Ofen wdhrend 35-40 Minuten
nachgaren lassen. Den Bratensatz mit dem
Kalbsfond abldschen. Beiseite stellen.

6 Nun die Sauce zubereiten: Die Mor-
cheln abschiitten und unter kaltem Was-
ser griindlich spiilen, dann grob hacken.
Die Schalotte schadlen und fein hacken.

7 Die Butter schmelzen und die Mor-
cheln und die Schalotte darin kurz an-

ZEITLUPE 12 - 2002

dinsten. Mit dem beiseite gestellten
Fond und Marsala oder Cognac ablo-
schen und die Sauce auf mittlerer Hitze
fiinf Minuten kochen lassen. Dann den
Rahm einriihren und die Sauce noch so
lange weiterkochen, bis sie leicht bindet.
Bis zum Servieren beiseite stellen.

8 Kurz vor dem Anrichten die Sauce
nochmals aufkochen und mit Salz sowie
Pfeffer abschmecken. Die Salbei-Kalbs-
filets auf vorgewdrmte Teller geben und
mit Sauce umgiessen.

BEILAGE

Maissterne mit Dorrtomaten
Diese originellen Maissterne werden aus
einer dicken, mit gehackter Petersilie ge-
wiirzten Polenta zubereitet. Streichen Sie
die Polenta auf einem kleinen Kuchen-
blech etwa 1% cm dick aus. Diese dann
vollstandig auskiihlen lassen. Daraus
sticht man Sterne oder andere dekorati-

ve Figuren aus und brdt sie kurz vor dem
Servieren in Ol goldgelb. Als Garnitur
werden vier in Olivenol eingelegte Dorr-
tomaten und ein Teel6ffel Kapern fein ge-
hackt, kurz gediinstet und tiber die Ster-
ne verteilt.

DESSERT

Marinierter Ananas-

salat mit Rum

Man viertelt eine reife Baby-Ananas,
schneidet das Fruchtfleisch mit einem
scharfen Messer aus der Schale und wiir-
felt es klein. Dann mischt man die Wiir-
felchen nach Belieben mit einem Ess-
l16ffel Sultaninen, traufelt drei bis vier
Essloffel Rum dartiber und ldsst alles
wahrend mindestens zwei Stunden mari-
nieren. Zum Servieren verteilt man die
marinierten Ananas in Dessertschalen,
gibt flaumig geschlagenen Rahm dartiber
und bestreut alles mit gerdsteten Man-
delbladttchen. Schmeckt super! El
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