Gerichte fur gewisse Stunden

Die Schweizer Spitzenkdchin s 1 hat neue, ganz spezielle Gerichte kreiert,
die Sie auf einfache Art und Weise Ihren Llebsten an besonderen Tagen prdsentieren
konnen. Seien Sie versichert: Der Applaus wird in jedem Fall Ihnen gehdren.
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40049 Kalbsﬁlet, 15dltrockener
Weisswein, 1d!Vollrahm, 1d! Kalbs-

Kalbsfilet mit Cassis-Senf mit Kefen
und Polenta aus dem Vallée de Conches

Die Kalbsmedaillons wiir-
zen, in der Pfanne anbraten und
bei 80 Grad 10 Minuten im Back-

fond, ofen ziehen lassen.
. 5clCréme e: Das Fett aus der Pfanne ab-
de Cassis, schépfen, die Schalotte zugeben,
509 Cassis- mit Weisswein und Cassislikér
. Senf, 1 Schalot- abléschen, zusammen mit dem
te, fein geschnit- Kalbsfond kécheln lassen, passie-
ten, 100g Polentamit  ren und die Sauce mit Senf und
Alpenkréutern, 4dl Gefli-  Rahm aufschlagen.

gelbouillon, nussgrosses Stiick But-
ter, Gruyeére, gerieben, 100 g Kefen,
Salz und Zitronenpfeffer
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Die Bouillon ohne Salz
aufkochen (fiir die Conches-Po-
lenta), Polenta unter kriftigem
Riithren einreseln lassen. Bei
niedriger Hitze 20 Minuten k&-
cheln lassen, vor dem Servieren
Butter und geriebenen Kise
dazugeben.

Die Kefen der Linge nach
halbieren, dann in Julienne (feine
Streifen) schneiden. In Butter sau-
tieren, wiirzen.

Die Rezepte auf dieser Seite sind
dem neuesten Buch der Starko-
chin Irma Diitsch (Weber AG Ver-
lag, Thun /Gwatt, 89 Franken) ent-
nommen. Wenn Sie Sich person-
lich von Frau Diitsch kulinarisch
verwohnen lassen mochten: Sie
kocht vom 5. bis zum 10. Novem-
ber 2012 auf der MS Excellence
Rhdne. Auf dieser 6-tagigen
Herbst-Gourmet-Flussfahrt ent-
lang Sadne und Rhdne vom Bur-
gund in die Provence la-
den kulinarische Ausfli-
ge und Spezialitaiten an
Bord zu wahrhaften Ge-
niissen ein. Mehr Infos:
Reisebiiro Mittelthur-
gau, Tel. Hotline:
071626 85 85.




