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Amuse: Seegurkentaler 

**** 

Aufgeschäumtes Kürbis-Curry-Süppchen  
mit gebratenen Garnelen 

**** 

Lachsroulade mit Feldsalat und Kräutersauce 

**** 

Schweinefilet auf Senf-Tymian-Sauce  
mit Zuccini und Berner Rösti 

**** 

Apfel – Walnuss- Gratin  
 



Amuse 

hier mein Vorschlag: „Seegurkentaler“   

 Zutatenliste: Pumpernickel, Quark, Creme fraiche, Dill TK, 

gehackte Charlotten, Salz, Pfeffer und obendrauf: Räucherlachs, 

Forellenfilet, Garnelen, frischer Dill als Deko. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aufgeschäumtes CurryAufgeschäumtes CurryAufgeschäumtes CurryAufgeschäumtes Curry----    Kürbissüppchen mit gebratenen GarnelenKürbissüppchen mit gebratenen GarnelenKürbissüppchen mit gebratenen GarnelenKürbissüppchen mit gebratenen Garnelen    

(leichtere Version)   

    

12  Portionen  

    

600 gr Kürbis organe (darf gerne mehr sein) 

3  Zwiebel würfeln  

120 gr Butter  zusammen im Topf schwenken 

    

3 EL Honig  nach kurzer Zeit dazugeben 

1,2 ltr.  Brühe (Rind o. Huhn)  dazugeben und aufkochen 

    

3 TL Zucker  

3 EL Currypulver  

0,24 ltr.  Sahne  

  Salz  

  Peffer  

1,8 Stck. Ztronensaft  

  Muskat das Ganze gut köcheln lassen. 

    

2,4 TL Rosmarinnadeln dazugeben und mitkochen 

  Abschmecken  und mit Mixer pürrieren 

   mit Klecks Sahne und 

    

24 Stck.  gebr. Garnelen  garnieren. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Feldsalat putzen, Tomaten vierteln und mit einer Vinaigrette anrichten. 

Die Lachroulade schrag in mehrere Scheiben schneiden und dekorativ mit dem Feldsalat 

anrichten. 

 

 



Schweinefilet auf Senf Thymiansauce mit Zucchini & Berner Rösti  
 

 

 

Apfel – Walnuss - Gratin 

 

Zutaten für ca. 8 Personen 

 

4 Äpfel 
¾ l. Apfelsaft 
2 EL Butter 
2 EL Zucker 
1 P Vanillezucker 
150 gr. Walnusskerne 
1 EL Honig 
3 EL süsse Sahne 
 

 
Äpfel schälen, Kerngehäuzse ausstechen und die Früchte quer 
halbieren, Apfel- und Zitronsaft zum Kochen bringen. Äpfel 
hineinlegen und bei milder Hitze zehen lassen (sie dürfen nicht 
zerfallen). Äpfel abtropfen lassen, den Saft kaltstellen und als 
Getränk servieren. 
Nüsse grob hacken. Die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen, 
Nüsse hinzufügen und leicht anrösten, Honig und Sahne 
unterrühren. Apfelhälften in eine flache, gefettete Auflaufform 
setzen, mit Nussmasse überziehen und im vorgeheizten 
Backofen bei 200 Grad etwa 15 Minuten überbacken. Dazu 
Vanille oder Eis oder Schlagsahe servieren. 
 

 


