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Tatar von gerauchertem Bodenseefelchen
mit Tomatenpesto und Rucola
(4 Personen)

Felchenfilets 4 Stk.
Salatgurke 1/3
Zwiebel Y%
Schnittlauch 1 El
Zitronensaft )
Tomatenwaurfel Y2
Olivenol 2 El
Zubereitung:

Felchenfilet ohne Graten, Salatgurke ohne Schale und Kerne, Tomaten ohne Haut
und Kerne und Zwiebel in feine Wurfel schneiden mit Zitronensaft und Olivenadl gut
mischen und abschmecken.

Tomatenpesto

Eingelegte Trockentomaten 100 g

Tomate 1 Stk.
Pinienkerne 20 g
Parmesan 20 g
Olivenal 4 El
Zubereitung:

Die Tomaten hauten und ohne Kerne mit den restlichen Zutaten purieren und Oli-
venol zugeben mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Garnelenrahmsuppchen mit Barlauchchips
(4 Personen)

Garnelenschwanze 8 Stk.
Zwiebel 1 Stk.
Sellerie 200 g
Karotte 200 g
Tomatenmark 1 El
WeiBwein 200 ml
Sahne 300 ml
Hahnerbruhe 500 ml
Barlauchblatter 8 Stk.
Zubereitung:

Die Garnelen schalen, entdarmen und in 1 cm groBe Wurfel schneiden.

Die Schalen mit etwas Olivendl in einem Topf trockenrdsten. Das feingewurfelte
Gemuse mitrosten, das Tomatenmark anschwitzen. Mit WeiBBwein abloschen und
einkochen. Den Portwein dazugieBen, mit Huhnerbriuhe und Sahne auffullen, kochen,
passieren und abschmecken.

Die gebratenen Garnelenwurfel in Suppenteller verteilen, die Suppe daruber gielien.
Die Getrockneten Barlauchblatter als Garnitur.
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Zweierlei Bodenseefischfilets

auf Spargelragout mit Bosmarinkartoffeln

(4 Personen)

Hechtfilet 300 g
Rosaforelle 300 g
Spargel weif 16 Stk.
Neue Kartoffeln 16 Stk.
WeiBwein 200 ml
Zwiebel 1 St.
Zitrone Y
Rosmarin 2 Zweige
Olivenol 3 El
Butter 50¢g
Mehl 30 g
Sahne 400 ml
Zubereitung:

Den Stangenspargel schalen, in gleichmaBige Stucke schneiden und in Salzwasser
zu zwei Dritteln garen. Die Butter mit dem Mehl anschwitzen, mit dem Spargel-
wasser abloschen und 15 Min. kdcheln, Sahne hinzugeben und den Spargel 5 Min.
vor dem Anrichten dazugeben.

Die gewaschenen Kartoffeln halbieren, mit Olivendl, gehacktem Rosmarin und Salz
bestreuen. Auf einem Blech bei 160°C im Ofen garen.

Den Hecht in einer heiBen Pfanne braten, die Forelle in einer Pfanne mit WeiBwein,
Zwiebel und etwas Butter garziehen.
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Pistazienparfait und marinierte Erdbeeren mit
weiller Schokoladensauce
(10 Personen)

Pistazienkerne 100 g
Eier 2 Stk.
Eigelb 2 Stk.
Zucker 130 g

Sahne geschlagen 500 g

Zubereitung:

Eier, Eigelb und Zucker auf einem \Wasserbad steif schlagen, danach kalt ruhren.
Gehackte und gerostete Pistazienkerne dazu und Sahne unterheben, abftllen und
einfrieren.

Erdbeeren

Erdbeeren 800 g
Limetten 2 Stk.
Puderzucker 100 g
Zubereitung:

Erdbeeren im Ganzen waschen, danach grun entfernen und vierteln.
Mit Limettensaft und Puderzucker marinieren.

Couverture

Weil3e Couverture 400 g
Sahne 400 g

Zubereitung:

Die Couverture in heiBer Sahne schmelzen und kaltstellen.
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