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Vorspeise:

Austern (fines de claire) klassisch serviert

Zum Verzehr von Austern werden ein Spezialbesteck und die Fingerschale serviert. Das
Spezialbesteck besteht aus der Austerngabel und eventuell dem Austernbrecher, einem
stumpfen Messer mit breitem Griff. Die Austerngabel wird immer in der rechten Hand
gehalten. Setzen Sie die Spitze des Austernbrechers zwischen den Schalen am Scharnier
an und dringen Sie damit vorsichtig in die Auster ein, bis diese aufbricht. Die Hand, die die
Auster halt, sollte durch einen Handschuh, zumindest aber mit einer Serviette geschitzt
werden, um Verletzungen zu vermeiden. In den meisten Restaurants werden die Austern
bereits getffnet serviert; so bleibt Ihnen die miihsame Arbeit mit dem Austernbrecher
erspart. In diesem Fall ist bei korrekter Offnung das Weichtier mit der unteren Schale
verbunden. Das Fleisch I6sen Sie mithilfe der Austerngabel, die drei Zinken und eine
seitliche Schneidekante hat. Austern ,schlirft* man an der flachen Seite aus.

Quelle: knigge2day.de

Angerichtet auf Eis, serviert mit Zitrone und Pumpernickel.

Hauptspeise:

Kalbsherzsteaks auf buntem Tomatensalat

Zutaten fur 4 Personen:

1 Kalbsherz

Je 2 EL Schwarze / Rote / Griine Pfefferkdrner
4 EL Honig

2 EL Meerrettich aus dem Glas

1 TL Brauner Zucker

600g Tomaten bunt gemischt
Salz, Pfeffer

Zitronensaft

Olivendl

2 Zwiebeln rot/weil3

1 Bund Basilikum

Zubereitung: Das Kalbsherz von 3 bis max. 8 Monate alten Tieren, bis ca. 1,3 Kg schwer,
zum Kurzbraten sehr geeignet und weit zarter und saftiger als geschmort zubereitet. Kernige,
aber nach dem Braten mirbe Fasern.

Pfeffersorten im Mdrser grob zersto3en. Mit Meerrettich und Honig verrihren.

Kalbsherz von Fett, Sehnen und Arterien befreien, grindlich abspiilen, trocken tupfen und
langs in etwa 3-4 gleichgroRe Steaks schneiden. Mit der Pfeffer-Marinade bestreichen und
abgedeckt 12 Stunden im Kihlschrank marinieren.

Die Herzsteaks in Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze pro Seite ca. 7 Minuten anbraten.
Steaks salzen und auf dem buntem, lauwarmen Tomatensalat anrichten.
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Geflllte Wan Tan

Zutaten einfaches Rezept:

e 200g Mehl

e 2 Eier

e Wasser nach Geflhl

Zubereitung: Teig dinn ausrollen und Quadrate mit einer Kantenlange von 6-7cm
zurechtschneiden.

Nach Belieben fullen und kleine Teigbeutel/Sackchen formen und mit Lauchstreifen
verschliel3en.

Klassisch in Briihe garen oder frittieren.

Dessert:

Haselnuss-Soufflé

Zutaten fur 4 Personen:

e 75g weiche Butter
e 3 Eigelb
e 45g Zucker sehr schaumig schlagen

e 3 Eiweil3
45g Puderzucker mit einer Prise Salz zu Schnee schlagen

e 3cl Cognac

e 3cl Creme de Cacao

e 759 gemahlene Haselnlisse
e 759 Brosel

Zubereitung: Nach der Vorbereitung der Eiermassen alle Zutaten sehr sachte unterheben.
Soufflé-Férmchen mit weicher Butter ausstreichen und mit Zucker ausstreuen,
Uberschussigen Zucker ausklopfen.

Soufflé-Masse in die Férmchen fullen und vor dem Backen kalt stellen.

Im heil3en Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene von unten 25 Minuten
garen.

Auf HimbeersoRenspiegel anrichten, mit Sahne garnieren, Soufflés evtl. mit braunem Zucker
karamellisieren. Gehackte Pistazien anstreuen.

Gutes Gelingen und bon appétit!
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