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Das perfekte Promi-Dinner

Das gesamte Menii vom 16.08.2009

Hauptspeise: Rinderfilet an getriiffeltem Kartoffelpiiree (Pierre Brice)
Zutaten: T
Zutaten (fur ca. 4 Portionen)

Fleisch:

800-1000 g Rinderfilet
Ol zum Anbraten

300 g Créme fraiche

2 EL Dijon-Senf

3 EL Cognac

Salz und Pfeffer

Piree:

10 Kartoffeln

2 Eigelbe

150 g Butter

1 Prise Muskat
6 EL Milch

3 EL Triffelol
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Das Fleisch in mundgerechte Stlicke teilen, waschen und trockentupfen.
Dann salzen und pfeffern, und ca. 3 Minuten in Ol von allen Seiten anbraten.
Das in der Pfanne hinterbliebene Ol mit Créme Fraiche, Senf und Cognac
kurz aufkochen lassen. Filets erneut hineingeben, salzen und pfeffern, und
bis zum gewilnschten Garzustand kdcheln lassen.

Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser gar kochen und abgieBen. Mit Eigelb,
Butter, Muskat und Milch stampfen. Die Menge der Milch kann variiert
werden, bzw. bis zur gewtinschten Konsistenz hinzugefligt werden. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und das Truffeldl unterrihren.

Vorspeise: Coquilles Saint Jacques (Pierre Brice)
Zutaten:

Zutaten (fur ca. 4 Portionen)
12 Jakobsmuscheln

1-2 Schalotten

3 EL Butter

1/2 TL Safranpulver

12 kleine Champignons

4 EL Noilly Prat

2 TL Cognac

4 Cocktailtomaten

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Schalotte(n) abziehen, klein schneiden und in eine Pfanne geben. In
Butter glasig anbraten. Safran dazugeben und die Jakobsmuscheln darin in
zerlaufener Butter leicht anbraten. Nach 2 Minuten wieder herausnehmen.

Die geputzten Champignons in die Pfanne geben. Mit Noilly Prat und Cognac

abldéschen und kurz kécheln lassen. Dann die Jakobsmuscheln wieder in die
Pfanne geben und 4-5 Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Zutaten:

Zutaten (fur ca. 4 Portionen)

4 fertige Crépes
Orangenmarmelade, nach Belieben
Butter zum Anbraten

1-2 EL Calvados oder Orangenlikor
bzw. Cognac

Zubereitung:
Crépes mit Orangenmarmelade fillen und zu einem Dreieck falten. Dann in

Butter anbraten und mit Calvados flambieren.

Tipp: Nur in geschlossenen Raumen flambieren, da durch eine extreme
Sauerstoffzufuhr, z.B. an der frischen Luft, groBe Stichflammen entstehen

kénnen!
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