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Zwiebelwiirfel und Steinpilze in Ol

farblos anschwitzen. Mit Wei3wein abloschen und zur
Halfte reduzieren lassen. Mit Geflugelfond auffiillen
und 5 Minuten kdcheln lassen.
Danach die Sahne dazugeben und nochmals aufko-
chen. Alles mit dem Pdurierstab fein mixen, mit Salz,
Pfeffer und Kimmel abschmecken und durch ein Sieb
passieren. Bei Bedarf mit etwas geschlagener Sahne
verfeinern und mit gehackter Petersilie garnieren.

Den Saibling filetieren, entgraten
und von der Haut I6sen. Die restlichen Zutaten aufRer
dem Ol kalt verriihren, mit dem Fisch einlegen und 3
Tage ziehen lassen.

Idealerweise ist nach dieser Zeit der Saibling zu 90 Pro-
zent durchgereift und im Kern noch etwas roh. Den
Fisch abwaschen und in Sonnenblumendl einlegen.

1 Zwiebel halbieren und in feine Wirfel schneiden.
1 Apfel schidlen, vierteln, entkernen, in feine Wurfel
schneiden und mit 1 El Zitronensaft mischen.

100 g Schmand mit 100 g saurer Sahne, 3 El Schlagsah-
ne und 1 El WeiBweinessig verriihren. Mit 1 Prise Salz,
Pfeffer und 1 Tl Zucker wiirzen. Zwiebel und Apfel un-
termischen. Hausfrauensauce mindestens 3 Stdunden
im Kihlschrank ziehen lassen.

Sauce evtl. mit etwas Salz nachwiirzen. Mit etwas Kres-
se und Radieschen garnieren.



Das Rip-Eye in einer Pfanne kurz von

allen Seiten anbraten und in den auf 180 Grad vorge-
heizten Backofen fiir ca. 15 Minuten geben. Anschlie-
Bend das Fleisch aus dem Ofen nehmen und zur Seite
stellen.
Das Gemdise in etwa gleich grof3e Stiicke schneiden,
Olivendl und Meersalz gleichmédBig tber das ganze
Gemiise verteilen und bei 180 Grad fiir ca. 10 Minu-
ten in das Rohr geben. Wahrenddessen den Rosmarin,
Thymian und Knoblauch fein hacken und mit etwas
Olivendl verriihren. Nach 10 Minuten das Gemdse aus
dem Ofen nehmen und mit dem Krduter-Knoblauchdl
betrdufeln. Zum Schluss das Fleisch und das Gemi-
se nochmals fiir 5 Minuten bei 200 Grad in den Ofen
geben. Das Gemuse auf einer grof3en Platte anrichten
und das Fleisch in ca. 1 cm dicken Scheiben darauf
geben und mit dem Oliven-Kapern-Ol betriufeln und
servieren.

Alle Zutaten miteinander verriihren

Die Pfirsiche waschen und in eine
Backform geben. Mit Leuterzucker und der halbierten
Vanillestange die Pfirsiche begiel3en und mit Alufolie
abdecken und bei 150 ° Ober- Unterhitze fiir 20 Minu-
ten in den vorgeheizten Ofen geben.

Wahrenddessen die weiche Butter mit dem Zucker
schaumig schlagen (riihren), das Mehl, den Zitronena-
brieb sowie Vanillezucker und Salz unterheben.

Die weich geschmorten Pfirsiche aus dem Ofen neh-
men und abkiihlen lassen. Die Pfirsiche schélen und
entkernen und in ca. 1 cm grof3e Stlicke schneiden.

Die Friichte in eine flache feuerfeste Form geben,
den Teig in groben Stlicken bzw. die Streusel darlber
gleichmaBig verteilen und bei 240 ° 6 Minuten backen.

BUHNE. BAR. RESTAURANT. CASINO.
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