Event Kurt Keller AG
Das Electrolux-Menu
Apéro

*******
Lachsrosetten mit Spargeln
Knackiges Salatsträusschen 

*******
Sanft gegartes Rinderfilet
Portweinsauce
Gemüsegarnitur
Broccoliterrine

Spinatterrine
*******
Vanielleflan mit Erdbeeren
Rezepte

Gemüse-Terrine

1 mittlerer Broccoli


Broccoliröschen 5 min blanchieren

(oder andere Gemüse)

sofort kalt abspülen, abtropfen






Terrine mit Klarsichtfolie auslegen             




Broccoliröschen hineinlegen

1 Kräuterboursin od. Quark
4 Eier

Ca. 2 EL Rahm

Pfeffer, Salz oder Streuwürze
alles in einem Mixbecher mixen







über die Broccoliröschen geben







45 min. bei 96°C dampfgaren






Garnitur
Spinatterrine

450g Rahmspinat

1 Pfefferboursin

4 Eier

Nach belieben würzen


alles in einem  Mixbecher mixen in 





Terrinenform einfüllen 45 min. 




 Bei 96°C dampfgaren

Knackiges Salatsträusschen

1 Salatgurke





Verschiedene Blattsalate

auf Teller schön arrangieren
3 EL Nussöl

3 EL weisser Balsamico

1 EL Honig

1 TL scharfer Senf

Salz, Pfeffer



Dressing mixen







über den Salat träufeln







Garnitur
Rinderfilet sanft gegart
Rindsfilet vom Mittelstück

im Ofen bei 75°C 50 min garen


Salz, Pfeffer




Olivenöl




anbraten





Portwein-Jus

Olivenöl




erhitzen

1 Bund Schalotte, klein geschnitten

1/2 Knoblauch


        andünsten

2 dl Portwein



ablöschen

2,5 dl Rahm



beigeben

Salz, Pfeffer



abschmecken

Gemüse

Salz, Pfeffer 



würzen

Grüner Spargel











15 min dampfgaren

Salz, Pfeffer



würzen

Lachsrosetten
Lachs in feine Tranchen scheiden zu Rosen formen

15- 20min. dampfgaren
Vanielleflan

5 dl Milch

2,5 dl Rahm

75g Zucker

2 Eier

3 Eigelb 



alles mixen und bei 96°C 40min. auskühlen
