Vorspeise
Avocado-Garnelen-Salat
Zutaten (fur 4 Personen)
Fur das Dressing;

1 Knoblauchzehe

60 g Roquefort

2 EL Rotweinessig

2 EL Sherry

100 m! Gemusebriihe

50 g Sahne

3 EL Olivenol

Salz

1 Prise Cayennepfeffer

1 EL Schnittlauchrélichen

Fdr den Salat:
% Kopf Eisbergsalat

200 gr Feldsalat

1 groRRe, reife Avocado

ein paar Tropfen Zitronensaft
150 gr Cocktailtoraten

12 Riesengarnelen

Salz

Pfeffer

2 ELOI

2 EL gehobelter Parmesan
Pinienkerne

Zubereitung / Dressing:

Knoblauch in Scheiben schneiden und mit Roguefort, Essig, Sherry, Gemisebrihe und
Sahne mit demn Stabmixer cremig aufschiagen. Das Oliveno! langsam untermischen und
mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Dann Schnittlauch untermischen.



Zubereitung / Salat:

Kopfsalat waschen und in kleine Stiicke schneiden. In der Mitte des Salattellers anrichten.
Mit dem Feldsalat einen Rand bilden. Avocado viertein, entkernen, schalen und in 1cm
breite Scheiben schneiden. Sternformig auf Salat anrichten, Mit Zitronensaft betraufeln.
Tomaten waschen und halbieren. Zwischen die Avocadostreifen legen.

Gamelen schalen, den Darm entfernen, salzen und pfeffern und in einer Pfanne mit Ol bei
mittierer Hitze von beiden Seiten 2-3 Minuten anbraten. Pinienkerne in anderer Pfanne

anristen.

Dressing auf Salat, darauf die Garnelen, darauf die Pinienkerme.

FERTIG!
Hauptspeise

Hahnchenbrust im Speckmantel mit getriiffeltem Pastasotto
Zutaten (fUr 4 Personen)

4 Hahnchenbrusffilets (ohne Haut, ca. 150 gr pro Stiick)
Salz

Pfeffer

12 Salbeiblatter

20 Scheiben Fruhsticksspeck

3 EL Olivendl

50 gr rote Zwiebeln

200 gr Reisnudeln

70 mi trockener Weilwein

400 ml heiler Geflugelfond

4 EL Truffelbutter

30 gr geriebener Parmesan

1 EL gehackte Petersilie

1 EL Schnittlauchrélichen



Zubereitung:

Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Backofen auf
150°C vorheizen. Salbeiblatter waschen und trocken tupfen. Je 3 Salbeiblatter auf eine
Hahnchenbrust legen. Fruhsticksspeck bereit legen und je 5 Scheiben leicht Uberappend
nebeneinander auslegen. Je 1 Hahnchenbrust drauflegen und in den Speck einrollen. 2 EL
Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen, die Hahnchenbrust darin rundum anbraten
und im Ofen auf mittierer Schiene 10-15 Minuten fertiggaren.

Fur das Pastasotto rote Zwiebeln schalen und in feine Warfel schneiden. 1 EL Olivend! in
einem Topf erhitzen und Zwiebeln andinsten. Reisnudeln unterrihren, mit Wein
abloschen, salzen und pfeffern. 200 mi heiBBer Gefligelfond angieRen und das Pastasotto
bei mittierer Hitze ca 15 Minuten unter standigem Rihren garen, bis die Reisnudeln
bissfest sind, dabei nach und nach die anderen 200 mi Fond hinzufigen. Zuletzt
Truffelbutter und Parmesan unterrihren und Petersilie und Schnittiauch unterheben,
Pastasotto auf Teller anrichten, H&hnchenbrust in Scheiben schneiden, draufsetzen, mit
Salbeiblattern garnieren und mit etwas Bratfett begieRen.

FERTIG!

Nachspeise
Mitternachtstraum
Zutaten (fir 4 Personen)
7 Glas Schattenmorellen
1 Pck. Tortenguss (rot)
50 gr Zucker + 1,5 EL Zucker
% Eigelb

7z Vanillinzucker

200 gr Frischkase

200 gr Sahne

1 Pck. Sahnesteif

1 Pck. Mandelblattchen



Zubereitung:

Die Kirschen mit dem Tortenguss und ca. 3 EL Zucker in einem kleinen Topf geben.
Einmal kurz aufkochen lassen und nach dem Andicken abkUhlen lassen.

Zucker, Eigelb, Vanillinzucker und den Frischkase miteinander verruhren. In einer
separaten Schissel die Sahne mit dem Sahnesteif steif schlagen. AnschlieBend die
beiden Massen miteinander verrGhren.

Die Mandelbl&ttchen mit dem Zucker mischen und in einer Pfanne so lange résten, bis sie
goldbraun sind.

Die Kirschen in eine Schissel geben und die Creme darlber verteilen. Die Mandeln zum
Schluss iiber den Nachtisch streuen.



