30. AVRIL 2007

Le Menu "Tour de Bresse"

*

Baguettes allloli

**

Risotto aux asperges
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Poulet "mikado"
avec
Salade melées aux vinaigre de balsamico
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Lune Rousse de Pommes
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Baguettes ailloli-anchovis

Zutaten (fur 8 Personen)

1 — 2 Parisettebrote
100 Gramm Knoblauchbutter
1 Dose Sardellenfilets

Zubereitung

Die Parisettebrote schrag in 1 ¥2 cm dicke Scheiben schneiden (16 — 24 Stiick, je nach
Grosse). Auf ein Backpapier belegtes Blech legen. Die Sardellenfilets fein hacken und mit
der Knoblauchbutter gut vermischen. Danach die Masse auf den Broten verteilen und ca.
5 Min. im 250° heissen Backofen rdsten.

Risotto aux asperges

Zutaten (fur 8 Personen)

Zutaten

12 gruine Spargeln (pro Person 1 plus 4 fur Dekoration)
1 Zwiebel

8 Espressotassen Risotto (pro Person 1)

Y dl Weisswein

1 Bund Petersilie

Zubereitung
Spargeln schalen und binden
in Salzwasser planchieren — 8 davon in 1cm grosse Stiicke schneiden, 4 halbieren

Risotto:

Zwiebel fein hacken, andampfen in Ol

Risotto dazu geben und anziehen (glasig machen)

mit %2 dl Weisswein und Spargelwasser zudecken — aufkochen und ziehen lassen
kurz vor Garwerden — Spargel (1 cm Stlcke) dazumischen, kurz aufdampfen lassen

auf Suppenteller servieren
mit Petersilie und halben Spargeln dekorieren
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Poulet "mikado"” avec
Salade melées aux vinaigre de balsamico

Zutaten (fur 8 Personen)

8 Pouletbristchen

2 Pakete Paniermehlmischung
4 Eier

Currysauce (bereits vorhanden)

Zubereitung

Pouletbristchen in Streifen schneiden

gut wirzen (Salz, Pfeffer) und mehlen

in die aufgeschlagenen Eier tauchen, panieren und rollen
in schwimmendem Fett sehr kurz ausbacken

Garnieren mit gemischtem Griinsalat an einer kraftigen Balsamicosauce.

Lune Rousse de Pommes

Zutaten (fir 8 Personen)

6 Apfel

2 Eier

1 Pack Vanillezucker
0.5 dI Vollrahm

50 Gramm Butter
Puderzucker

Zimt

Zubereitung

Die Apfel schalen, entkernen, in 1cm dicke Scheiben schneiden und mit der Gabel
einpicken. Eier mit dem Vanillezucker, etwas Zimt und dem Vollrahm schaumig schlagen.
Uber die Apfelscheiben giessen und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Hie und da nochmals
leicht umrihren.

Dann die Butter in der Pfanne erhitzen, die Apfelscheiben hineinlegen und auf beiden

Seiten goldbraun schmoren lassen. Apfel herausnehmen, auf Haushaltpapier abtropfen
lassen und mit Puderzucker bestreuen.
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