Tapas a la mode de Schaad

Gediinsteter Niisslisalat mit pochiertem Wachtelei

Fur 6 Personen

300 gr Nusslisalat

1 kleine Zwiebel

20 gr Butter zum Andiinsten
Fleur de Sel, Pfeffer

Einige Tropfen Haselnussol
6 Scheiben dunkles Brot
Gesalzene Butter

6 Wachteleier

Essig

Nusslisalat waschen und trockenschleudern.

Zwiebeln schélen, kleinschneiden und in der Pfanne andlinsten.

Den Nusslisalat beifligen und einfallen lassen (ca. 1 bis max. 2 Min.).

Etwas auskiihlen lassen, dann mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen und mit Haselnussol
aromatisieren.

Die Brotscheiben toasten und mit gesalzener Butter bestreichen.

Grosser Topf mit Wasser, Salz und Essig zum Sieden bringen und knapp unter dem Siedepunkt
halten. Die Eier sorgfaltig eines ums andere in eine Tasse aufschlagen, anschliessend ins Wasser
gleiten lassen und etwa 40 Sekunden pochieren. Mit einer Schaumkelle herausheben, kurz auf etwas
Haushaltpapier trocken tupfen und auf die mit Nisslislat belegten Brote geben. Mit Fleur de Sel und
Pfeffer wirzen.

Lachstatar

Fir 4 Personen

400 gr rohes, frisches Lachsfilet (ohne Haut)

1 kleine Schalotte

2 cl Cognac

4 EL Mayonnaise (selber gemacht: Ol, Senf, Eigelb, Salz & Pfeffer)
1 EL Ketchup

Ein paar Tropfen Tabasco

Pfeffer, Salz

Den Lachs in kleine Wiirfel schneiden und kiihl stellen.

Die Schalotten schélen und klein schneiden.

Cognac, Tabasco und Ketchup in die Mayonnaise einriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Lachs und Schalotten in eine grosse Schiissel geben und essloffelweise die Cocktailsauce sorgfaltig
unterriihren.

Einen Ring benutzen, um auf einem Teller anzurichten



Ofenkartoffel mit falschem Kaviar

1 festkochende Kartoffel pro Person

Grobes Meersalz

Ca. 2 bis 3 EL Créme Fraiche pro Person

1 EL Butter pro Person

Seehasenrogen (1 Dose fiir ca. 3 bis 4 Personen)

Backblech mit Backtrennpapier belegen, mit grobem Meersalz bestreuen und Kartoffeln darauf
verteilen.

In den auf 200° vorgeheizten Ofen schieben und ca. 50 bis 60 Minuten backen.

Anschliessend bei den Kartoffeln einen Deckel abschneiden und den unteren Teil etwas aushohlen.
In den ausgehdlten Teil etwas Butter geben, mit Creme Fraiche grossziigig auffiillen und auf die
Creme Fraiche grossziigig Seehasenrogen geben.

In der Zwischenzeit das grobe Meersalz vom Backblech auf die einzelnen Teller geben und die
fertigen Kartoffeln darauf platzieren.

Die Kartoffeln mit einem Teel6ffel servieren auf dessen Riickseite man Salzkérner beim Verzehr der
Kartoffel aufnehmen kann.

Morchelragout

Fur 4 Personen

40 gr getrocknete Morcheln
% L Rahm

Cognac nach Gutdiinken
Pfeffer, Salz

Getrocknete Morcheln in lauwarmem Wasser einweichen und etwa eine halbe Stunde ziehen lassen.
Die Morcheln unter fliessendem Wasser waschen und in einem Kichentuch trocknen.
Morchelwasser mit einer grossen Tasse oben abschdpfen. Der Satz muss am Boden bleiben.

Die Morcheln in heisser Butter anbraten, damit die letzten Reste Wasser verdampfen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Mit Cognac abldschen.

Anschliessend einen rechten Gutsch Rahm beigeben und etwas braune Farbe annehmen lassen.
Anschliessend einen rechten Gutsch Morchelwasser beigeben und beides bei guter Hitze einkochen
lassen. Wenn die Sauce samig wird, den Vorgang noch zwei Mal wiederholen. Am Schluss nach
Belieben wiirzen und noch einen Schuss Cognac/Portwein/Madeira etc. zugeben. Mit Gabel und
Loffel servieren (um am Schluss die Sauce noch aufzuléffeln).

Lemon Bars

Fiir ein Backblech von ca. 30 x 35 cm
Teig

250 gr Mehl

120 gr Zucker

1TLSalz



250 gr klein gewdrfelte Butter

Flllung

3 Eier

240 gr Zucker

5 EL Mehl

1 Prise Salz

Abrieb und Saft von zwei Zitronen

Butter, Salz, Zucker und Mehl mit den Handen mischen, bis der Teig kriimelig ist. In Frischhaltefolie
packen und 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Backofen auf 180° vorheizen.

Eine eckige Backform mit Backtrennpapier auslegen. Teig gleichmassig etwa 1 cm hoch in die
Backform driicken.

Ungefahr 20 Minuten backen, bis die Oberflache hellbraun ist. Zur Seite stellen und etwas auskiihlen
lassen.

Fir die Fullung Eier, Zucker, Mehl und Salz schaumig riihren. Zitronenabrieb und langsam auch den
Saft zufligen.

Uber die gebackene Kruste geben und 15 bis 18 Minuten backen.

Auskuhlen lassen, in schmale Schnitten schneiden und mit Puderzucker bestreuen.



