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- Andreas ,Andi“ Greger )
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- Gelernter Koch, Restaurant-

fachmann und Konditor

- Kochschule Neuséan
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EINKAUFSLISTE 2 PERSONEN (Aperitif)

*2-3 Stiele Minze

*3-4 Eiswiirfel

*2-3 EL Holunderblitensirup

*30-40 ml frisch gepresster Zitronensaft
*400-500 ml Kristallweizen (Bier)




EINKAUFSLISTE 2 PERSONEN (Hauptspeise & Dessert)

| +300-400g Schweinefilet
*Fett/Butter zum anbraten
*300-400g Kartoffeln

(am besten kleine neue Kartoffeln)
*Sauce Hollandaise (siehe extra Seite)

*500-600g Rhabarber *Vanilleeis
*Ca. 30-50g Zucker *Minze
*250g Erdbeeren

*Etwas angeriihrte Speisestarke

*Ein paar Tropfen Zitronensaft
*Einen Schluck WeiBBwein
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EINKAUFSLISTE 2 PERSONEN (Sauce Hollandaise 3 Méglichkeiten)

*Tetrapack oder Tute — wenn ihr eine Tute nutzt, .
Wir machen auf Grund der

eingeschrankten
Plattenanzahl diese
( Variante | |

Rezept zum selber machen
(einfach alles nach diesem Rezept besorgen) (Variante lll)findet ihr auf der

einfach die Zutaten, die drauf stehen mit besorgen

*Rezept aus dem Thermomix

nachsten Seite

*200g geklarte Butter *| Lorbeerblatt
* | Schalotte *| EL weiBer Balsamico oder WeiBBweinessig
e Pfefferkorner *Etwas Zitronensaft und Salz (zum Abschmecken)

* |00mI WeiBwein *3 Eigelb




BENOTIGTE AUSSTATTUNG /VORBEREITUNG

*Pfanne

*3 Topfe

*Schneebesen

*Schiissel (wenn ihr die Hollandaise selbst macht)

*Schneebesen

*Kartoffeln waschen und kochen
*das unterste Drittel des Spargels schalen

*Rhabarber putzen und Faden ziehen WEINEMPFEHLUNG '
*Schweinefilet parieren (Sehnen und Fett entfernen) b zum Hauptgericht:

Lugana (WeiBBwein)



REZEPT - SAUCE HOLLANDAISE SELBER MACHEN

Die Butter klaren. Dafiir die Butter in einem Topf bei schwacher Hitze schmelzen. Kurz auf-
schaumen lassen und den Schaum abschopfen. Die Butter durch ein mit einem Kichentuch
ausgelegtes Sieb gieBen und lauwarm abkuhlen lassen.

Die Schalotte schalen und fein wirfeln.VWein, Essig, Lorbeerblatter, Pfefferkorner und Schalot-
tenwirfel aufkochen. Bei mittlerer Hitze auf die Halfte einkochen lassen.Vom Herd nehmen
und ca. 10 Min. ziehen lassen.

Den Weinsud durch ein Sieb gieBen.

In einem Topf Wasser leicht siedend erhitzen. (Wasserbad zum Aufschlagen)

Weinsud, Eigelbe und | Prise Salz in einer Metallschiissel mit dem Schneebesen verquirlen.
Die Schissel auf den Topf setzen, dabei darf der Schiisselboden das Wasser nicht bertihren.
Die Eiermasse liber dem heiBen Wasserbad mit dem Schneebesen dickschaumig aufschlagen.
Die Schissel vom Topf nehmen. Die geklarte Butter erst tropfchenweise, dann in einem diin-
nen Strahl unter die Schaummasse rihren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab-
schmecken.




