Ein herzhaft-jazziges Chateaubriand

Coquille Saint-Jacques Toast
mit Chutney

X

Gepfeffertes Chateaubriand mit
Kartoffel-Basilikumgratin

b 3

Gelee von Herzkirschen und
Pfirsichen



Coquille Saint-Jacques Toast
mit Chutney
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Fir 2 Personen

ZUTATEN: 4 Coquilles Saint-Jacques
3 Tramezzini-Scheiben

Fleur de Sel

Olivenodl

Frischer Koriander
Petersilie

1 Spritzer Zitronensaft
Oliven6l zum Braten

Chutney: 1 griner Paprika
1 Scheibe Ananas (aus der Dose)
1 EL tiefgekihltes Tomatenpliree
50 g Osterzola
1 KL Maizena angerihrt
Prise Salz

ZUBEREITUNG:

Die Coquilles werden in ca. 4 mm dicke Scheiben geschnitten und mit den gehackten
Krautern, Fleur de Sel, Zitronensaft und Olivendl mariniert. Danach auf Eis kalt stellen.

Die Paprika vierteln, entkernen und schalen. Die Ananasscheibe trocken tupfen und mit
den Paprikastiicken in einer Teflonpfanne (ohne Fett) goldig braten, salzen.
Tomatenpliree dazugeben und fein pirieren. Die Masse ankécheln lassen, mit Maizena
abbinden und zuletzt kleine Osterzola Stiicke unterriihren. Kalt stellen.

Eine Tramezzini-Scheibe mit dem kalten Chutney bestreichen und mit den Coquilles
Scheiben belegen. Danach die zweite Scheibe drauflegen und bestreichen, wiederum mit
Coquilles Scheiben belegen und mit der letzten Scheiben abdecken. Gut andriicken
(damit der Toast kompakt zusammenhalt) und gut durchkihlen.

Mit einem sehr scharfen Messer vierteln und mit jeweils 2 Zahnstochern fixieren. In einer
Pfanne mit wenig Olivendl beidseitig braten.



Gepfeffertes Chateaubriand
mit Kartoffel-Basilikumgratin
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Fir 2 Personen

ZUTATEN.:

ca. 400 g Mittelstiick vom Lungenbraten
Salz

Olivenol

Cognac zum Abldschen

Pfeffermischung: zu gleichen Teilen schwarzen Pfeffer, weien Pfeffer, griinen Pfeffer

Krauterbutter:

Gratin:

ZUBEREITUNG

Krauterbutter:

Gratin:

Filet:

ANRICHTEN:

und roten Pfeffer im Moérser mahlen.

80 g Butter

Salz

1 kleine Knoblauchzehe

Fein gehackt, zu gleichen Teilen: Rosmarin, Salbei, Minze,
Bohnenkraut, Thymian, Petersilie und Estragon

250 g speckige, geschalte Kartoffeln
1/16 It. Obers

1/16 It. Milch

25 g geriebener Bergkase

Salz

Muskatnuss

1 Bund Basilikum

Butter zum Ausstreichen

Dijon-Senf bzw. Ketchup

Die weiche Butter (Zimmertemperatur) mit den fein gehackten
Krautern und dem ebenfalls gehackten Knoblauch vermischen, salzen.
Zu einer Rolle formen und in Alufolie einrollen, kihl stellen.

Kartoffeln in ca. 2 mm dicke Scheiben schneiden. Obers und Milch
wirzen und aufkochen. Kartoffeln beigeben und unter mehrfachem
Umrihren kernig kochen. Auflaufform mit Butter ausstreichen. Grob
gehacktes Basilikum unter die erkaltete Kartoffelmasse mischen, in die
Auflaufform fillen, mit Kase bestreuen und im vorgeheizten Backrohr bei
ca. 220°C, ca. 15 min. backen.

trocken tupfen, gut mit Olivendl einreiben und zum doppelten Filetsteak
driicken, mindestens 1 Stunde ruhen lassen. Olivendl in einem Brater
erhitzen und das Fleisch rundum anbraten, salzen. Mit der
Pfeffermischung das Filet beidseitig bestreuen, die halbe Krauterbutter
nach und nach zugeben und das Filet auf beiden Seiten ca. 7 min. bei
moderater Hitze braten. Mit der Krauterbutter mehrmals begieBen.
Zuletzt mit einem guten Schluck Cognac abléschen und einige Minuten
ruhen lassen.

Das Chateaubriand in 2 cm dicke, schrage Scheiben schneiden und mit
dem Bratensatz betraufeln. Kartoffel-Basilikumgratin dazu anrichten.



Gelee von Herzkirschen und Pfirsichen

3k 3k 3k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k %k *k %k %k %k

Flr 4 Personen

ZUTATEN.:

Einlage:

Garnitur:

50 g Zucker

15 g Perlsago

50 ml Kirschsaft

1/8 It. Asti Spumante
Spritzer Zitronensaft

1 Stiick Zimtstange

Va kg Herzkirschen (mit Kern)

1 Blatt Gelatine

2 cl Kirschwasser
Spritzer Asti Spumante

100 g entsteinte, halbierte Herzkirschen
100 g geschalte, klein-wdirfelig (1/2 cm) geschnittene Pfirsiche;
mit Staubzucker bestreuen

geschlagenes Obers
Herzkirschen
Pfirsichscheiben

ZUBEREITUNG:

Herzkirschen, Kirschsaft, Zucker, Perlsago, Asti Spumante, Zitronensaft, und Zimtstange

in einen Topf geben und ca. 15 bis 20 min. kochen lassen. Mit einem Mixer gut

durchmixen und danach durch ein Sieb streichen. Die eingeweichte, ausgedriickte
Gelatine unter die Masse heben und kalt stellen. Wenn die Masse ganz kalt ist, das

Kirschwasser und einen Spritzer Asti Spumante unterriihren.

Die Masse mit den Herzkirschen und Pfirsichen schichtweise in gekihlte Glaser einfiillen

und kalt stellen.

Kurz vor dem Servieren mit einem Tupfer Obers, Herzkirschen und Pfirsichscheiben

garnieren.



