COOK MAHL am 12.04.2010 mit Tine Charton

Vorspeisen: Warmer Rucolasalat

2 mittelgr. Rote Zwiebeln
8 Scheiben Bacon

4 Thymianzweige

1 Hand voll Pinienkerne
Rucola

Parmesan

Olivendl

Balsamico

Salz

Zeweebeln schilen, |, achtels” / Ylereel, 4{1/&/2:716///
WBacorn é/aa%/gy anbraten, aus der .%/w& nehmen

Zeweebeln, %/ma///, Doncenkerne mit Salz wund (Y anbratern
/5/455 Zeweebeln (Z{/y(%/{)ﬂ/zd

Z{)ﬁgy@ 7°Qus, J/)a/w wieder rein | fettr s weeder erdot zern
7 Handvoll Rucola mt der ///éffé///(? v verImenger
et Balsamico éa‘/‘(@é/;/z; noch mal. vermengern

SLorsnesan driiber

Hauotsoeise: Eril in Sekt + ariine Bandnudel

600g Hahchenbrustfilet

1 gr. Zweig Estragon

2 Messersp. Pfeffer, weil}
Saft 2 Zitrone

2 Schalotten

200g Scampi

50g Butter

250g Creme Fraiche

2 Eigelb

1 kl. FI. trock. Sekt (0,2 1)
Salz

Cayennepfeffer

Dazu: grine Bandnudeln

ggf. Perlerbsen
Nachspeise:

Hiitrechern wfwcém/, (5&(/‘@0/24/(’1’([{%02/ Aletasclneddern

Tlets et fﬁﬁ eanredbern, met c%?[/ﬂ(ang/ betrewer, et
Zf/vﬂ(‘/wﬁ éffﬂa(/y?/z wund ca. 70 min Z/(/g()ﬂécéﬁ

marierery

Schalottern fr(f/zdé’/z/, /f/(j//lé(l[%’f///,' Jéa//y,)/) waschern wnd,

[/Y)(%M[/{/)/?///

HHiitnchern aws Marinade 7S, //‘0(%5/2/11//6}2' //%/‘/)Z[m{e/
({aﬂﬁa}dé/fm/ , w7 cne t,ﬁ/’{%/?/ schnedern
Butter in %/7/76’ aﬁc biwmnern, Heisch ca. 7 e

Lellbrawn anbratern, Jchalotten //ﬁdcﬁﬂ/f%& dazw, alles 2

— Smun braten

@%ﬂ@ﬁ%{ﬂ%ﬁ il c’)i/yc/ﬁ veryiiren, wlere Frikassee

ischern, Af(ﬂ) werden lassern //z/'c/z/f /i’/)t‘/l{’/// , Jeht daze
Frihasse md . a/z, Oe ayer (/M/ wnd dere Maranade

a éJ’(A/ﬁ&/i(’/?



COOK MAHL am 12.04.2010 mit Tine Charton

Zwetschgen-Crumble oder Rhabarber
1 kg Zwetschgen*

Zewelschaen mt Y Tasse Zucker 06/4/‘/2%/%’/7,,; we flache
6% (

1+ %4 Tasse Zucker Auflagfform verteden
1 Tasse Mehl J//(é/ cf))//; Tsse Zucher: Jal> & Zant zuw Strewseln
1 Ei of/%/za‘(/z/, vber die Z{}a‘ﬂfégfﬂ ariibertriimeln und

zerdassene WButter dardiber f/f(’{/yé %

Salz & Zimt

WBer 7180 g?uc/ 25 Manetern i {y/f// backen
> Tasse zerlassene Butter

Mt geschlagernerJakne servcerer.
1 Becher Sahne 54

*oder 1kg Rhabarber, kobnnen wahlweise auch Pflaumen aus
dem Glas sein, die sollten gut abtropfen



