Varnspeise

Seezungenrillchen mit Jigenganelen an Ujoli
dazu einen

2004 Chardennay

Ente mit sifer Onangenglasur an
HantoflelspieBchen und
Salatherzen mit einem Senf-FHonig-Dressing
dazu einen
2003 Bordeaux

CGrappa ader Wadka

Dessent

Warmer Olistsalat aws der Felie
mit Vanilleeis
dazu (und danach ) weichen wir eine
exatische Fruiichteboule




Seezungennitichen

9 Seezungenfilets
Salz
Phetfer
1,5 Bund Heriander
1,5 Bund Petexsilie
250 gr. Butter
2,5 EL Zitvonensaft
250 gr. Frakotichsspeck
3 Limetten
Zaknstocher

Seezungenfilets mit Salz und 9. wivezen.

Den Koriander und die Petensilie waschen, trocknen und fein
hacken.

Die zimmeuvaune Butter mit den Fnautewn bis auf 2,5 EL:
veunengen, mit Salz, $feffer und Zitvanensaft abischimectien.

Die Seezungenfilets auf dex Urbeitsfliiche austlireiten, mit der
FHriiutenbiutter bestreictien und ausvollen.

Seezungenrillefen mit Zahinstochern festotecken und auf dem
feifen Guill ca. 5 min. von allen Seiten grillen.

Die Spechocheilien ven allen Seiten braun grillen.

Die Limette waschien, abitracknen und in Scheilien schneiden.

Speck, Limetten, Uioli und den Garnelen anxichten.




Zitnonen-Chilli-Garnelen

7,5 EL Zitvanensaft
1,5 EL scharfe Chinesische Chilisauce

2,5 EL Puischer Inguern geviebien
5 Hnoblauch zefien zexdriicht

5 EL FHoriander gehacht
2,5 EL Sejasauce

2,5 EL Plisssigen Honig
30 Figergarnelen
(Ulte Zutaten zu einen Marinade veunengen.
Die Qannelen daxin wenden bis sie iberall bedeckt sind.
Jewseils 3 Qannelen auf 2 panablele SpieBe stecken.
Mit Fuischhialtefolic alidechen und 30 min. Rihe stellen.

Bei mittlener Ftitze ca. 3 min. grillen, bis die Schale wesa und das
Fleisch fest ist.




Qiali

2 Hnolblauch zefien
25€ Salz
2 gn. Eigell
2 5 L. Dijon-Senf
ca. 600 ml best. Olivenit
ca. 600 ml noun. Olivendl
Salz
Frisch gemahlener schuwarzer Fleffer

Den Knobilauch zendriicken und mit dem Salz vevmischen.

JIn einex Schiissel das Eigellh und den Senf mit einem Schneeliesen
indbich ihen.

Sabiald Y; eingeriihrt wurde den Rest in griPeren FPontionen
dazugiefen.

Mit Salz, Pleffer und bei Bedarf mit etwas mefir Zitranensaft
abischmechien.




Ente mit siifer Ovangenglasur an
Hartoflelspiepchen und
Salatherzen mit einem Senf-Fonig-Dressing

Ente mit sifer Orangenglasurn

Sa{tuanS(ﬂwngen

. Fin die Glasur 5 EL Oangensafe mit dem Fonig vemischen.
. Restlichen Cnangensaft in eine Schiissel five die Entenbiiste gebien.
. Das Fleisch mit dev Hautseite nach eben Rineingelien.

. Qbdecken und 20 min. bei Zimmextemp. maninieven.

. PBei mittlener FHitze 5 min. mit dex Hautseite nach unten grillen, bis
die Faut fnusprig ist.

. Mit Uufolic abideclen und 5 min. wuben lassen.

. Diagonal in ditnne Scheilien aufschneiden. Mit Salz und Pleffer

witvzen. Feify sewieren.




Salatherzen mit Senf-FHonig-Dressing

5 Salate
2,5 Hnoblauchzefien, zexdriicht
2,5 EL fliissiger Fbonig
5 EL Dijon-Senf
5 EL Rotweinessig
10 EL Olivenit

5 EL Creme fraiche

Salz, schuvarzer Pleffer

Alle Zutaten bis auf Salz und Fleffer zu einen Masse vewvdifien.
Mit Salz und Ffeffer abischmecten.

Salathienzen fialliieren und mit dem Dressing anrichten, zu der
Entenbinust sexvieren.

Hantoflelspiefe vam Cuill

2 QG tlaue Hantoffetn
9 EL Olivenit
Salz, schuarzer Pleffer

Die Kartoffeln in gesalzenem Wasser 15 min. Rachen.
Jeweils halbienen und mit O, Salz und Pleffer anmachen.
Harntoffelhiilften auf Spiefe steclien.

Bei mittlener Fitze ca. 10 min. grillen, bis sie ein wenig dunfiel
sind, dabei vegelmiifig wenden.




Warmer Obstsalat aus der Falie
mit ‘Vanilleeis

Den Upfel und die Birne schailen, enthernen und in Spalten
schneiden.

Die Onangen und die Grapefuuits se dick schilen, das feine weife
Faut mefir zu sefien ist. Anschliefend die Filets aus den Friichten
fexausschiilen.

Das Olist mit dem Zitvonensaft, dem Zucker und dem Rum
mischen.

9 ausneickend grofe Stiicke Qlufelie zunechtschneiden und den
Obstsalat davauf gleichmdiPig verteilen. Die Alufolie fest

nschlieBend hexausnehumen, in der Qlufolie antichten, mit Minze
und 1 Hugel Vanilleeis garnieren und sofort sexvieren.




