Kasesuppe mit Krdutercroutons

Zutaten fir 4 Portionen

800 ml
200 g
OO 9
OO ml
40 g
50 g
| Zehe
4 Schelben
2 EL
| Zehe

kalte Fleischbrihe
Schmelzkase
geriebener Bergkdse
Sahne

Butter

Meh!

Knoblauch

Salz, Pfeffer

Toastbrot

Ol

Krauter der Provence
Knoblauch

Zubereitung

Ol mit Knoblauch und Krautern erhitzen,
Toastbrot entrinden, wirfteln und darin
knusprig anbraten.

Butter schmelzen, Mehl einrthren und mit
kalter Brihe abléschen.

Schmelzkidse in die Suppe einrthren und
schmelzen lassen. Geriebener Bergkidse eben-
falls einrChren und schmelzen lassen.

Vorsicht! Brennt leicht an!

Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren Sahne zugeben.

Croutons zum Schluss auf die Suppe streven
Muss sehr heifd serviert werden.

Hellbutthilets im Cidredampf

Zutaten fUr 4 Portionen

| Stick
4
2 EL
4
2 Stangen
I
300 ml
300 ml
150 g

frischer Ingwer (ca. 2 cm)

Hellbuttfilets

Salz und Pfeffer
Zitronensaft
Schalotten

Lauch

sauverlicher Apfel
Butter

trockener Cidre (brut)
Gemisebrihe

Creéme fraiche

Zubereitung

Ingwer schilen und fein reiben.

Hellbutt waschen und trockentupfen. Mit
Ingwer, Salz und Pfeffer einreiben und mit
Zitronensaft betraufeln.

Schalotten schélen und vierteln. Lauch putzen
und in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.
Apfel schalen, entkernen und in Spalten
schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten
Lauch und Apfel darin kurz anbraten. Cidre
und Brihe zugiefsen und kurz dinsten lassen.
Das Fischfilet auf einen Siebeinsatz setzen -
es darf die Flissigkeit nicht berihren - und
zugedeckt ber mittlerer Hitze 5-7 min
dampfen.

Fisch und das Gemise aus dem Topf nehmen
und beides warmstellen. Die Dampfflissigkeit
bel grofier Hitze auf die Hélfte einkochen las-
sen. Créme fraiche emnrihren, aufkochen las-
sen und mit Salz und Pleffer abschmecken.

Zum Servieren das warmgestellte Apfel-Lauch-
Gemise auf dem Teller anrichten, Fischfilet
daraufgeben und mit der Sauce Ubergiefsen.



Provencalische Wachteln

Zutaten fir 4 Portionen

200 g
70 g
8 Stick
350 g
350 g
0,25 Bund
170 g
0,20 Lter
l EL
0,2 Liter

kleine Champignons
durchwachsener Speck
Wachteln, kichenfertig
Ol, Butter

Salz und Pteffer
Méhren

Schalotten

Thymian

schwarze Oliven
Gefligelbrihe
Balsamico

Rotwein

Clafouti mit Kirschen

Zutaten fUr 4 Portionen

500 g
2 EL
3 EL
3

l PK
3 EL
250 ml
200 g

Saverkirschen

(frisch oder aus dem Glas)
Kirschwasser

Zucker

Eier

Vanille-Zucker

Salz

Meh!

Milch

Sahne

Zubereitung

Speck wirfeln und mit den Pilzen und ein paar
Oliven in etwas Ol anbraten .

Die Wachteln pfeftern und mit der Speck-
Pilzmischung fillen.

Etwas Ol und Butter in einem Briter erhitzen
und die Wachteln darin anbraten und dann
herausnehmen .

Die Méhren in Salzwasser 3 Minuten
blanchieren und zusammen mit den halbierten
Schalotten im Wachtelfett anbraten.

Oliven und Thymian dazugeben und mit Fond,
Rotwemn und Essig abléschen.

Die Wachteln auf das Gemise setzen und im
geschlossenen Brater im vorgeheizten Ofen
ca. 20 Minuten ber | 75 Grad garen.

Dann ohne Deckel noch mal 10 Minuten
braunen.

Zubereitung

Kirschen, waschen, entsteinen und mit
Kirschwasser und | EL Zucker marinieren.
Tarte-Form mit Butter ausfetten.

Kirschen trockentupfen und in die Form fillen.
2 EL Zucker mit Eiern, Zucker, Salz,
Vanillezucker mit dem Rihrgerat auf héchster
Stufe schaumig schlagen. Mehl unterheben.
Milch nach und nach darunter schlagen.
Zugedeckt 30 min. kaltstellen.

Backofen auf | 80 Grad vorheizen (Umluft).
Teig nochmals glattrihren und auf den
Kirschen verteilen.

Kuchen im Ofen ca. 30 min. backen.

Nach Belieben mit Puderzucker bestreven.
Noch warm mit Schlagsahne servieren.



