Chef Stefan Walte setzt beim VWeihnachtsmenU auf Tradition:

Lachs und Kalbfleisch — festlich angerichtet. Dass die Zutaten aus
regionaler Herstellung kommen, ist ihm besonders wichtig. Etwas, das
im Restaurant Rossli in lllnau ZH das ganze Jahr Uber GUltigkeit hat.

Von Olivia Pulver (Fotos) und Thomas Zemp (Text)
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Gebeiztes Lachsfilet mit Randen
und Baguette-Ring

fiir 4 Personen
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Lachs

400 g Lachsfilet
300 g Zucker
300 g Salz
2 cl Santismalt Whisky
Gartenkréuter
Zitronensaft

Alle Zutaten vermischen, zum
Lachsfilet geben und fiir 24 Stun-
den im Kiihlschrank marinieren.
Das Salz abspiilen und in vier
gleich grosse Stiicke schneiden.

Knuspriger
Baguette-Ring

3 Randen gegart
120 g Sauerrahm
Baguette, halbgebacken
Alpensalz
Pfeffer
Zitronenzesten
Krauter
Olivendl

Den Sauerrahm mit Salz, Pfeffer
und einem Teil der Zitronenzesten
mischen. Das Baguette in sehr
diinne und lange Scheiben
schneiden, in einem Ring auslegen
und bei 170°C knusprig backen.
Die Randen in diinne Scheiben
schneiden, mit weiteren Zitronen-
zesten, Krautern und Olivendl
marinieren. Randen auslegen.

Mit Lachs, dem Baguette-Ring und
Sauerrahmpunkten anrichten.
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Weilhnachtsmenu

Kalbssteak

600 g Kalbssteaks
2dl Jus
Alpensalz
Pfeffer
Olivenc!

Kalbssteak in vier gleich grosse
Stiicke schneiden, wiirzen und mit
Olivendl grillieren.

Selleriepiirée

400 g Knollensellerie,
mit Blattern
2 Schalotten
50 g Butter

5 ¢l Weisswein
2 ¢l Griine Fee
2 dI Vollrahm
Alpensalz
Pfeffer
Rosmarin
Thymian

Sellerie und Schalotten schélen
und in kleine Wiirfel schneiden,
im Butter diinsten. Rosmarin und
Thymian beigeben, mit Weisswein
und Griiner Fee abldschen.
Rahm beigeben, zugedeckt weich
garen. Krduter herausnehmen, fein
ptirieren und abschmecken.

Blaue
St.Galler Kartoffeln

400 g Blaue St. Galler Kartoffeln
20 g Butter
Alpensalz
Pfeffer
Rosmarin

Kartoffeln schélen und in diinne
Stabchen schneiden (4 x 4 mm).
Kartoffelstabchen und restliche
Zutaten in Vakuumsack geben,
iber Dampf weich garen.

Anrichten, Sellerieblatter zum
Garnieren verwenden.

Weilhnachtsment

4 Feigen
60 g Haselnuss, gerieben
60 g Eigelb
40 g Zucker
8 ml Cointreau
10 g Maizena
1 Prise Zimt
50 g Rahm geschlagen

Haselntisse in Gratinform
streuen. Feigen schalen, Stiicke
schneiden und auf Haselniisse
anrichten. Zucker mit Eigelb und
Cointreau aufschlagen, restliche
Zutaten unterheben. Masse iiber
die Feigen geben. Bei 180°C
s o : R L2 0 ; e } Umluft Gold gelb backen.
% Gebackener Felgeé&@mt}'mlt Zlmtq, - Dazu ein Joghurtglacé servieren.
el % ﬁ ik 7 " - A 7 -

.. fiir 4 Personen a S G SRR - R P A i
= AR y R R T

o

Anzeige

Aus gutem Grund: Schweizer Fleisch. Denn
die Schweiz bietet beste Voraussetzungen, damit
Fleischproduzenten-tier-und-umweltgerecht

arbeiten kénnen: Weitere Informationer
Sie unter schweizerfleisch.ch




