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Sauce:

20 g Butter
1 Schalotte, gehackt
200 g gerauchter Lachs, fein

gehackt

T glasigbraten,
rchdiinsten. Mit dem
thmnensaft betraufe d Tomatenpiree zuftigen
und 5-8 Minuten kdcheln lassen Die Sauce durch ein
Sieb in eine Pfanne streichen, den Tilsiter darin schmel-

1 Teeloff 1t : O 1

25 f; ;o;;fj:zs::nsa zen, wiirzen und warmstellen. Den Wirz in der Butter kurz

1 gestrichener Teeldffel diinsten, wiirzen und warmstellen. Wasser und Essig zu-
Tomatenpiiree sammen aufikochen. Die Hitze reduzieren und die Fliissig-

50 g Schweizer Tilsiter,

gerieben

weisser Pfeffer aus der

Miihle

2 Zweige Dill, gehackt

20 g Butter

1/2 kieiner Wirz, in Streifen
geschnitten

Salz, Plfeffer

1 Liter Wasser

2 Essloffel
4 Eler

Weissweinessig

ZUCCHINISUPPE (4 Personen)

Die Zucchiniwiirfel in der Gourmet Butter kurz anbraten,

keit vor dem Siedepunkt halten, Die Eier einzeln in eine
Tasse aufschlagen (das Eigelb darf dabel nicht verletzt
werden) und vorsichtig ins Wasser gleiten lassen.

4-5 Minuten pochieren und dabei mit einem Essloffel das
Eiweilss immer wieder tiber das Eigelb giessen, bis es
fest ist. Mit einer Schaumkelle herausheben und bis zum
Anrichten in frisches, heisses Wasser legen.

Den Wirz auf vorgewarmte Teller anrichten, etwas Sauce
in die Mitte geben und je ein Ei daraufsetzen.

Die Eier konnen auch auf einem Toast angerichtet
werden,

Dieses Gericht wird als Vorspeise serviert. Es eignet sich
auch als leichtes Nachtessen, wobel mit der doppelten

Menge gerechnet werden muss.

die Speckwiirfeli zuftigen und glasigbraten. Mit der Bouil-
lon abléschen, 18-20 Minuten kdcheln, etwas auskiihlen
lassen, im Mixer piirieren und durch ein Sieb streichen.
Die Suppe in einem Pfannchen erhitzen, den Sbrinz darin
schmelzen, die Krauter zufligen und wiirzen. In Teller an-
richten, je einen Teeloffel Sauerrahm in die Mitte setzen
und mit Sbrinz bestreuen. Sofort servieren,

Suppe: 50 g Sbrinz, gerieben
1/2 Essléffel Gourmet Butter 3 Zweige Majoran,
5 kleine Zucchini, in abgezupft

Wiirfeli geschnitten 3 Zweige Basilikkum, in
30 g Speckwiirfeli Streifen geschnitten
6 di Hiihnerbouillon (aus Salz, Pfeffer, Cayenne-

Wiirfeln) Pfeffer

4 gehdufte Teeloffel
Sauerrahm

30 g Sbrinz, grob gerieben




