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Schaffhauser Rieslingsuppe

Das brauchts fiir 4 Personen

100 g Lauch gebleicht
80 g Sellerie

1 Zwiebel klein

1 Essléffel Butter
Salz

8 dl Gemisebouillon
30 g Mehl

20 g Maizena

1 Bund Schnittlauch
3 dl. Riesling-Silvaner
2 dl. Rahm
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Typ: Croutons als Einlage zur Suppe
(freiwillig)

Hauptmenue néchste Seite

So wird’'s gemacht

1 Den Lauch risten und in feine Streifen
schneiden. Den Sellerie schalen und
an einer Rostiraffel reiben. Die Zwiebel
schélen und hacken.

2 Die Butter in einer Pfanne schmelzen.
Das Gemiuse beifiigen und leicht
salzen. Zugedeckt alles 5 Minuten
dinsten lassen.

3 Die Gemisebouillon aufkochen.

4 Das Mehl und das Maizena mit einem Sieb
Uber das Gemuse sieben und alles
untermischen. Mit der heissen Bouillon
abléschen und die Suppe 20 Minuten
zugedeckt kochen lassen.

5 Den Schnittlauch in feine Rélichen schneiden.

6 Den Wein und den Rahm zur Suppe
geben und alles im Mixer oder mit dem
Purierstab fein purieren. Die Suppe durch
ein Sieb durch ein Sieb passieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

7 Zum Servieren die Suppe nochmals gut heiss
werden lassen. In tiefen Tellern anrichten und
mit Schnittlauch bestreuen.




Boeuf Stroganoff

Das brauchts fiir 4 Personen

150 g Champignons

1 Peperoni rot, klein

2 Essiggurken klein

1 Zwiebel

500 g Rindsfiletspitz

Salz, Pfeffer aus der Muhle

1 Essloffel Bratbutter

1 dl Portwein rot

1 Essléffel Butter

1 Essloffel Paprikapulver, gestrichen
1 Essloffel Tomatenpliree

2 dl Kalbsfond

Y2 dl. Rahm

150 g Créme fraiche

Tabasco einige Tropfen.
(Ersatzweise wenig Cayennepfeffer)

Dazu passen Reis oder Teigwaren

So wird’s gemacht

1 Den Backofen auf 80 Grad vorheizen
und eine Platte mitwarmen

2 Die Champignons riisten und in
Scheiben schneiden. Die Peperoni
halbieren, entkernen und zusammen
mit den Essiggurken in kleine Streifen
schneiden. Die Zwiebel schalen und
fein hacken.

3 Das Fleisch in etwa 2 cm grosse
Wirfel schneiden. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. In einer Bratpfanne die
Bratbutter rauchheiss erhitzen.

Die Fleischwirfel darin in 2 Portionen
jeweils auf der ersten Seite 1 Minute,
auf der zweiten Seite noch 30 Sekunden
kraftig anbraten. Sofort auf die
vorgewarmte Platte geben und im

80 Grad heissen Ofen 30 Minuten
nachgaren lassen. Den Bratensatz mit
Portwein auflésen, durch ein feines Sieb
giessen und beiseitestellen.

4 In der Bratpfanne die Butter erhitznen.
Die Zwiebel darin glasig diinsten.
Champignons, Peperponi, Essiggurken,
Paprika und Tomatenpuree beifigen und
mitdlnsten. Den beiseitegestellten
Bratenjus sowie den Kalbsfond
dazugiessen und alles auf grossem Feuer
auf knapp 1dl einkochen lassen.

5 Rahm und Créme fraiche zusammen
verrihren und zur Sauce geben.
Aufkochen, noch so lange lebhaft kochen
lassen, bis die Sauce leicht bindet.

Mit Pfeffer, Salz, Tabasco oder Cayennepfeffer
abschmecken

6 Am Schluss die Fleischwiirfel mitsamt
entstandenem Saft beifiigen und alles
sorgfaltig mischen. Sofort servieren.
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Zitronen-Pfefferminzsorbet

Das brauchts fur 4 Personen

4 Kugeln Zitronensorbet
2 2 dl Volirahm

Einige Pfefferminzblatter
2 Packli Vanille-Zucker

En Guete wiinscht Tisch Nr.3

So wird’s gemacht

Alles zusammen in grossen Becher
geben.

Pfefferminzblatter in feine Streifen
schneiden und dazugeben.

Alles zusammen mixen und in
Tiefklhler stellen.




