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Far Zeit Aufwand
4 Personen 00 Minuten XXXXXXXX

ZUBEREITUNG ZUTATEN

O]. Spargeln + GrUner oder
Den Spargel in Salzwasser garen und in Eis- weisser Spargel aus dem

wasser abschrecken. Wallis

Q2. Barlauchpesto Olivendl
Barlauch zusammen mit dem Olivendl im Mixer Parmesan
fein purieren. Nach und nach den Parmesan und Pinienkerne
die Pinienkerne hinzufigen, bis eine cremige
Konsistenz entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Piment
d’Espelette abschmecken.

Barlauch

Salz, Pfeffer, Piment

d’Espelette
Rohschinken

Den Rohschinken fein aufschneiden und zu klei-
nen Rosen formen. Zusammen mit dem Spargel
und dem Barlauchpesto anrichten.

Rohschinken

«Réves Gourmands»
Hoétellerie & Gastronomie
Cécile & Bob Jacq
Rue des Sondzons 22

Walliser,Spargel
mit Barlauchpesto

und Rohschinken

Frischer Spargel aus dem Wallis trifft auf aromatisches Barlauchpesto und feinen Rohschinken.
Fur ein elegantes Zusammenspiel von Frische, Wirze und regionalem Charakter.
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Far Zeit Aufwand
4 Personen 00 Minuten XXXXXXXX

ZUTATEN ZUBEREITUNG

+ 500 g Mandarinensaft 0. Den Mandarinensaft mit dem Zucker verrihren.
- 150 g Zucker Eine kleine Menge des Safts beiseitestellen. Die
Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen.

» 350 g Sahne

« 3 Blatt Gelatine Q2. Die Sahne steif schlagen. Den beiseitegestellten
Mandarinensaft erwdrmen und die ausgedrick-
te Gelatine darin aufldsen. Anschliessend unter
den gesUssten Mandarinensaft rihren.

Zum Schluss die geschlagene Sahne vorsichtig
unterheben. In eine Form fullen und kahl stellen.

«Réves Gourmands»
Hotellerie & Gastronomie
Cécile & Bob Jacq
Rue des Sondzons 22
1904 Vernayaz

info@revesgourmands.ch
revesgourmands.ch

arinen--
mousse

Luftiges Mandarinenmousse mit frischer Zitrusnote, sanfter Sisse und cremiger
Textur. Perfekt als leichtes Dessert!
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Far Zeit Aufwand
4 Personen 00 Minuten XXXXXXXX

ZUBEREITUNG ZUTATEN

0O1. Eglifilet xx g Eglifilet
Die Haut der Eglifilets entfernen. Die Filets xx g Petersilie

wirzen, aufrollen und mit einem Zahnstocher xx g Kefen
fixieren. Mit Olivendl bestreichen, salzen und xx g Basilikum
pfeffern. Im Ofen bei 200 °C etwa drei Minuten 50 g Eiweiss

garen. 50 g Mehl
Petersiliencreme 50 g geschmolzene
Die Petersilie kurz in kochendem Salzwasser Butter

blanchieren, anschliessend sofort in Eiswasser puriertes Basilikum
abschrecken. Gut ausdriicken und fein purieren. Salz, Pfeffer
Gemusebruhe,

Olivendl und etwas Sahne hinzufugen, mit Salz

und Pfeffer wirzen.

Kefen «Réves Gourmands»

. . . i Hétellerie & Gastronomie
Die Kefen in Salzwasser kurz blanchieren, da-  : Cécile & Bob Jacg

nach in feine Julienne schneiden und leicht : Rue des Sondzons 22
. : 1904 Vernayaz
wdarzen.

A info@revesgourmands.ch
Basilikum-Tuile revesgourmands.ch

Eglifilets mit
Petersiliencreme
und Kefen

Zarte Eglifilets treffen auf eine feine Petersiliencreme und knackige Kefen, begleitet von
einer leichten Basilikumtuile. Ein Gericht, das mit elegantem Aroma und frischem Grin
Gaumen und Augen gleichermassen erfreut.
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Far Zeit Aufwand
4 Personen 00 Minuten XXXXXXXX
ZUTATEN ZUBEREITUNG
» 400 g Carnaroli-Reis O1. Die Schalotte fein hacken und in einem Topf
- 2 Essloffel Barlauchpesto mit etwas Olivendél anschwitzen.

Den Reis hinzufigen und einige Minuten leicht
anschwitzen lassen. Mit Weisswein abléschen
und den Alkohol verdampfen lassen.

+ 100 g Butter
+ 300 g Guanciale

* 13chalotte Nach und nach die heisse Bouillon unter

+ 1dl Weisswein standigem Ruhren zugeben, bis der Reis voll-
+ 300 g Pecorino Romano standig gegart ist.

* 11 Huhnerbouillon Q2. Den Guanciale in kleine Wurfel schneiden und
. Salz in einer Pfanne anbraten, bis er knusprig ist.

Das Barlauchpesto unter das Risotto mischen,
anschliessend die Butter und den geriebenen
Pecorino Romano einrlhren.
Hoétel Restaurant .
Le Mont-Vully Abschmecken und wiirzen.

Catherine Mao, . . . ief I ich
Martin Angst Mao Das Risotto in einem tiefen Teller anrichten

Route du Mont 50 und den Guanciale als knusprige Komponente

J7EERE) DAttt dartbergeben.
info@hotelmontvully.ch

B www.hotelmontvully.ch

'i's'()tto mit
fon T Barlauchpesto
ot A F piche und Guanciale

Frisch gesammelten Barlauch

waschen und mit Raps6l mischen. In Cremiges Risotto mit aromatischem Barlauchpesto und knusprigem Guanciale.
sterilisierten Glasern aufbewahren. Fur viel Frische und Wirze auf dem Teller!




Ravaelmmiil
Vacherin Mont

Ein elegantes Gericht mit alpinem Charakter: Selbstgemachte Ravioli gefullt mit cremig
geschmolzenem Kase und begleitet von aromatischem Wirz.
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4 Personen 00 Minuten XXXXXXXX

Far Zeit Aufwand

Restaurant du Lac
Roberto Biaggi,
Sylviane Biaggi-Martin
Sur les Quais 47
1342 Le Pont

ZUBEREITUNG rest.lac.pont@bluewin.ch

Ol

02.

03.

04.

05.

L R\ restaurantdulaclepont.ch
Ravioliteig .

Mehl aufhaufen und eine Mulde formen. Eier \ 4
mit Salz, Pfeffer und 1EL Ol verquirlen, hinein- e

giessen und zu einem glatten Teig verkneten 7ZUTATEN

(ca. 5 Minuten). In Folie wickeln und 30 Minuten

kihl ruhen lassen. » 2 Vacherin Mont d'Or
Gemiise (je ca. 500 g)

150 g Wirzblatter ohne dicke Rippen fein schnei- * 200 g Mehl

den. Zwiebel schalen und fein hacken. * 2 grosse Eier

2 EL Ol erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten.  1kleiner Wirz

Wirz zugeben, zusammenfallen lassen, salzen und
beiseitestellen.

e 1Zwiebel

 1Bund Schnittlauch
Kasefillung
Vacherins auspacken, Holzringe und untere Rinde
entfernen. Kése herauslésen und in einer Schis-
sel mit einer Teigspachtel mindestens 10 Minuten
zu einer vollig glatten Masse verrihren. Pfeffern Die Vacherins 3 Stunden

und in einen Spritzbeutel fullen. vor der Zubereitung aus
dem Kuhlschrank nehmen.

» Salz, weisser Pfeffer

* Oliven- oder Rapsdl

Ravioli formen

Teig vierteln und dunn ausrollen. Auf eine Bahn

kleine Portionen Fullung setzen. R&nder mit

Wasser und Eiweiss bestreichen, zweite Bahn , -
darUberlegen, Luft herausdriicken und Ravioli &VV W
ausstechen. Ergibt ca. 24 Stuck. Vor dem Garen .o

30 Minuten kuhl stellen. Wé/ ”/(O/I/V M

Garen und Fertigstellung

Ravioli 2—3 Minuten in leicht siedendem Salz-
wasser pochieren. Mit einer Schaumkelle direkt
zum Gemuse geben, etwas Kochwasser zufligen

Die Ravioli lassen sich problemlos
im Voraus herstellen und einfrieren.
Zur Verwendung werden sie direkt

und kurz schwenken. Schnittlauch unterheben aus dem Tiefkuhler in siedendes
und sofort servieren, solange die Fullung cremig- Salzwasser gegeben und wie be-
flussig ist. schrieben gegart.

n
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Far Zeit Aufwand
4 Personen 00 Minuten XXXXXXXX
ZUTATEN ZUBEREITUNG

» Ein kleines Kalbsfilet
I | 0O]. Kalbsfilets

Das Fleisch wirzen und auf der Plancha
kréftig anbraten. Im Thermoplongeur zusammen

* Mischung aus drei
Zitruszesten

* 1kleine Dose rosa mit den Gewurzen und dem Thunfisch im
Thunfisch Beutel garen, 3 Stunden bei 60 °C.
« Knoblauch und Gewiirze Anschliessend Uber Nacht im Kahlschrank

abkuhlen lassen.
Mit der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben
schneiden.

02. Thunfischcreme
Den Bratensaft und den Thunfisch aus dem
Garbeutel entnehmen.
Kréaftig mixen und anschliessend mit Eigelb
und Olivendél aufmontieren.
Bis zum Anrichten kuhlstellen.

(03. Servieren
Die Kalbsfiletscheiben auf kalten Tellern anrichten.
Die Thunfischcreme fein darUber verteilen und
mit Kapern und Krautern garnieren. Mit Olivendl
und frisch gemahlenem Pfeffer abrunden.

Hotel Restaurant
Lacotel
Route de Salavaux 2
1580 Avenches

lacotel@lacotel.ch

Kalbsfilet _—

«Vitello Tonnato»

Ein Klassiker der Sommerkuche, elegant interpretiert: Vitello Tonnato mit zartem
Kalbsfilet und cremiger Thunfischsauce.

www.lacotel.ch

12
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Far Zeit Aufwand

10 Personen 00 Minuten XXXXXXXX

Ol

ZUTATEN

 1kg kaltgeraucherte
Felchenfilets
(entgratet, ohne Haut)

» Salz

» Weisser Pfeffer aus
der Muhle

* 100 g Zitronensaft

* 1rosa oder weisse
Grapefruit in Filets

+ 100 g Olivenél
» 100 g geschalte Schalotten

+ 10 g frisch geschnittener

Schnittlauch Restaurant du Lac

+ 10 g glatte Petersilie Roberto Biaggi,
: Sylviane Biaggi-Martin

* 1 Apfel in Brunoise : Sur les Quais 47

(sauerliche Sorte) 1342 Le Pont

X W restlac.pont@bluewin.ch

* Geriebene Tonka- B restaurantdulaclepont.ch

bohne
14

Felchen-Tartar

Feine Felchen treffen auf frische Zitrusnoten und einen
Hauch Frucht. Ob als elegante Vorspeise oder leichter
Hauptgang: Das Gericht Uberzeugt mit ausgewogener
Aromatik und subtiler Geschmackskombination.

ZUBEREITUNG

Mise en place

Die Felchenfilets in kleine Wurfel schneiden.
Die Schalotten fein hacken. Den Apfel in
Brunoise schneiden.

Tartar

Den gewdurfelten Fisch mit dem Olivendl ver-
mengen. Schalotten, Apfel, Schnittlauch,
Petersilie, Zitronensaft und Grapefruit hinzu-
fagen. Mit Salz, Pfeffer und etwas geriebener
Tonkabohne abschmecken.

o T e

Der Fisch muss entweder
gerauchert sein oder — falls frisch
— vor dem Verzehr 24 Stunden
tiefgekUhlt werden, um fur den
Konsum geeignet zu sein.

(©/ OO

Far Zeit Aufwand
1 Person 00 Minuten XXXXXXXX

Apple Ginger Spritz
du Mont-Vully

Ein alkoholfreier Spritz mit regionalem Apfelsaft und
wdarziger Ingwernote. Leicht, aromatisch und perfekt als
moderner Aperitif.

ZUBEREITUNG

O1. Die Zutaten in ein schones Stiel-Cocktailglas
geben. VerrUhren, 1-2 Eiswurfel sowie eine
dunne Apfelscheibe hinzufugen.

ZUTATEN

* 12 cl Apfelsaft
* 6 cl Ginger Beer

* 1Spritzer Limettensaft

Eiswurfel

» 1dunne Apfelscheibe

Hotel Restaurant
Le Mont-Vully
Catherine Mao,

Martin Angst Mao

Route du Mont 50
1789 Lugnorre

info@hotelmontvully.ch
www.hotelmontvully.ch



ZUTATEN

» 4 dl Vollrahm

 1dl HolunderblUtensirup

* 50 g Zucker

+ 7 Eigelb

* 20 g Rohzucker zum
Bestreuen

Holunderblitensirup
 1Liter Wasser
* 1kg Zucker

« 1Zitrone in Scheiben
geschnitten

» 10range in Scheiben
geschnitten

» 30 g Zitronensaure
¢ 10 Holunderbluten

16
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Far Zeit Aufwand
4 Personen 40 Minuten XXXXXXXX

Creme brulée mit
Holunderbliiten

Eine elegante Interpretation des Klassikers: Diese Créeme
Bralée mit HolunderblUten verbindet feine florale Noten
mit cremiger Textur und einer knusprig karamellisierten
Oberflache.

ZUBEREITUNG

O1l. Den Holunderblutensirup, den Zucker und die
Eigelbe miteinander vermischen, bis sich der
Zucker aufgeldst hat.

Q2. DenRahm aufkochen und zur Mischung geben,
dann gut verrthren. In Férmchen (Ramequins)
fallen.

03. ImOfen bei120 °C (Umluft) wahrend 28 bis 30
Minuten backen. AbkUhlen lassen, anschliessend
mit Rohzucker bestreuen und kurz vor dem Ser-
vieren mit einem Kichenbrenner karamellisieren.

Holunderblitensirup

Alle Zutaten 24 Stunden
ziehen lassen, anschliessend
filtern und in Flaschen
abfullen.

...........
....

Restaurant du Port
Pantillon Philippe & Gilles
Route du Lac 127
1787 Métier (Vully)

A info@restaurantduport.ch
B www.restaurant-du-port.ch

......
..........
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Far Zeit Aufwand
4 Personen 00 Minuten XXXXXXXX

Suppe mit

Chasselas de Vully

und Gemusebrunoise

Feine Weissweinsuppe auf Basis von Chasselas: elegant,
aromatisch und ausgewogen. Ein raffinierter Auftakt far
anspruchsvolle Menus.

ZUBEREITUNG

O1. Die Schalotten und den Knoblauch fein hacken
und leicht anschwitzen. Mit dem Weisswein
abloschen und leicht einkochen lassen.

Q2. Den Gemusefond zugeben und leicht eindicken
lassen. Den Rahm einrGhren und mit Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer wirzen.

03. Unmittelbar vor dem Servieren die Gemuse-
brunoise als Garnitur hinzuftgen.

Restaurant du Port
Pantillon Philippe & Gilles
Route du Lac 127

1787 Métier (Vully)
info@restaurantduport.ch

A www.restaurant-du-port.ch

ZUTATEN
» 5 dl Chasselas de Vully

e 5 dl Gemusefond
e 1dl Vollrahm
» 20 g Schalotten

* 1 Knoblauchzehe
« Saucenbinder

« Pfeffer aus der Muhle,
Salz, Cayennepfeffer

e Garnitur: GemuUse-
brunoise



