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Fischmenu am 25.03.2011

Vorspeise

gratinierte Muscheln
Sorbet mit Calvados
Hauptspeise

Fischfilet in KrabbensofB3e mit Chicoree und Wildreis

Dessert

warmer Ziegenkise auf Feldsalatbeet
glacierte Crepes flambiert
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KURTH

individual furniture

Kuith Buro & Fuche GmbH th Bure & Kuche GmbH
Markt 14 - DA66S Gnmima mividual furituee

Markt 14
DAEER Lrnima

lefefon: 48 {0)3437-94 16 10
Telefa WA0)3137- 30 1611

Vorspeise

Sie benodtigen fiir 14 Personen:

2 Stiick Butter

1 Strauf} Petersilie
6 Knoblauchzehen
2 Schalotten
Salz/Pfeffer

100 g Schmand

2 1 Muschel

Zubereitung

Séubern Sie die Muscheln. Danach im Topf ohne Wasser (nur 1EL)
erhitzen, damit sie sich 6ffnen. Entfernen der Gegenseite der Schale,
so dass nur in einer Schale sind.

Kréuterbutter: Petersilie, Schalotten und Knoblauch feinhacken, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und alles zusammen mit weicher Butter
vermischen.

Die Muscheln in der Schale mit der Kriuterbutter bedecken und
Semmelbrdsel dariiber streuen. Alles auf ein Backblech geben,

darunter grobes Salz aufbringen, damit die Muscheln nicht kippen.

Bei 200 © Ober-/Unterhitze gratinieren lassen bis die Butter schén

braun ist. Teller vorwérmen in Warmeschublade und alles warm 1o i

Steusr M 238/112/107

servieren, ca. 6 Stiick pro Person. Ust i DE 169179606
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individual furniture

Kurth Buro & kuchie Gmibt kurth Buio & kuehe GmbH
Markt 14 04668 Grimmia wdvidual funiture

Telpfs 19.(0)337-29 16 1)

www kurth grimim de

Calvados iibergieflen und servieren.

Hauptspeise

Sie bendtigen fiir 14 Personen:

pro Person 1 Fischfilet (festes Fleisch)
1 kg Krabben

8 Beutel Reis

8 Stiick Chicoree

100 g Zucker

1 Packg. geriebenen Kése

1 Fiillung Safran

72 1 Milch

400 g Mehl

Salz, Pfeffer

Déampfen Sie die Filets im Dampfgarer B Miele. Die Krabben in
warmen Salzwasser blanchieren. Bratblech mit Butter einfetten und
die Filets mit den Krabben hineinlegen.

BechamelsoBe: 2 Stiick Butter erwirmen, allméhlich Mehl zufiigen
und riihren, leicht anfirben und mit kalter Milch iibergielen, dabei
standig riihren bis die SoBe z&hfliissig ist. Gut salzen und pfeffern und
Safran zufiigen. 2 EL geriebenen Kise zufiigen und iiber die Filets

Geschaitsiutvenr

und Krabben gieBen. Rest Kise iiberstreuen. Alles zusammen bei. 1o i

s M B/A12/0167

180 ° Ober-/Unterhitze ca. 10 Minuten im Ofen iiberbacken. i

£ 3t
DF 1681 7950
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Chicoree: Chicoree sdubern, in 2 Teile zerlegen und Strang entfernen.
Innenseite mit einer Prise Zucker einzuckern. Butter in der Pfanne
erhitzen und Chicoree anbraten, bis er schén braun ist. Danach vom
Kochfeld nehmen und im Dampfgarer bei 100 © 10 Minuten garen.
Danach herausnehmen, salzen und servieren.

Reis: Reis im Kochbeutel kochen in der Zeit wo die Vorspeise
gegessen wird (ca. 20 Minuten). Teller in Warmeschublade vor-
warmen.

Serviervorschlag:

Auf die Teller Filets mit Krabben legen.Dariiber gratinierter Kise,
1 halber Chicoree und Reis in runder Metallform mit 2 EL
Bechamelsofe dariiber.

Leschattsiuhrent

Annett Kurth-Bermar
Steuer-Nr F38/112/010
Ust-Jdl DF 1691 19608
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Kurth Bure & Kichie Gmbl Kurth Buie & kache Gmbl
Markt 14 - 04668 Grimma ndvidual frit

Dessert
Kise zubereiten fiir 14 Personen:

4 Rollen Ziegenkise

Toastbrot (1 Scheibe pro Person)
Speck

Thymian

Butter

Essig

Ol

250 g Creme fraiche

Dijon-Senf

Feldsalat waschen, trocknen. In einer groBen Salatschiissel 1 EL
Essig, 2 EL Ol, 1 TL Senf, Pfeffer und Salz vermischen. In einer
Pfanne den Speck anbraten und Creme fraiche hinzufiigen. Danach in
die Salatschiissel geben und alles vermischen. Kurz vor dem Servieren
den Feldsalat hinzufiigen und vermischen. Auf Teller servieren.
Toastbrot in Diagonale teilen und mit Butter bestreichen. Ziegenkise
in Icm dicke Scheiben schneiden und pro Toastbrothilfte 1 Scheibe
legen. Thymian dariiber streuen und auf Grillrost legen und ca. 2
Minuten im Ofen grillen, bis der Ziegenkise braun ist.

Toastscheiben mit Feldsalat servieren.
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Crepes zubereiten fiir 14 Personen:

600 g Mehl

1 1 Milch

6 Eier

60 g Zucker

1 Packung Vanilleeis

Grand Marnier oder Cointreau

In eine Schiissel Mehl pyramidenformig einbringen. In die Mitte

ein Loch stechen und die 6 Eier komplett hineingeben. Alles mit
dem Riihrbesen schlagen. Wenn der Teig fest ist, kalte Milch nach
und nach zugeben bis der Teig fliissig ist. Eine Prise Salz und Zucker
hinzugeben. In einer Pfanne mit wenig Ol diinne Crepes backen

(1 Stiick pro Person). Die fertigen Crepes in Wirmeschublade warm
halten.

Serviervorschlag

Auf den Teller Crepes legen, eine Kugel Vanilleeis in die Mitte legen
und vierfach falten. Den leicht erhitzten Grand Marnier oder
Cointreau dariiber geben und flambieren.



