DAsSS DU DA BIST
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Valentinsmenu 2021

Ideal fUr |hr To-Go-Geschdaft

Vorspeise

Thunfischtatar mit Avocado und
aphrodisierendem Zitronendl

Hauptgericht

Amors Hahnchenbrust (gefullt mit Troffelbrie,
Pecannissen und Rohschinken)
auf farbigem Caponata

Dessert

Rosaroter Himbeertraum im Weckglas

Das MenU kann gut vorbereitet werden,
eignet sich for den Transport und der
Hauptgang bleibt lange heil.




Thunfischtartar mit Avocado und Zitronendl

FUr 2 Personen

1. 180g frisches Thunfischhflet ganz fein wurfeln und 20g Schalotte hacken.
2. 2 EL Zitronenol, 2 Zitronenzeste und Saft sowie Meersalz und Pfeffer nach
Geschmack vermischen. Eine Stunde kUhlstellen.

3.1 Avocado fein schneiden und mit Meersalz, Zitrone, etwas Chili sowie
Krautern nach Geschmack abschmecken.

4. Eine Herzform mit Avocadotatar zur Hdlfte befullen, fest dricken und mit dem
Thunfschtatar ergdnzen. Das fertige Tatar im SkyLine Chill® schockfrosten.

5. Am Valentinstag die gewinschten Portionen im SkyLine Chill® in kurzer Zeit
kontrolliert auftauen und zusammen mit gekochter roter Bete und Toastbrot
servieren.

Amors Hédhnchenbrust

FUr 2 Personen

1. 80g Truffelbrie mit 20g gehackten Pecannissen bestreuen und mit 4 dinnen
Scheiben Rohschinken umwickeln.

2. 2 Stk. Hahnchenbrust seitlich aufschneiden und mit dem umwickelten Kdse
fUllen. Mit einem Zahnstocher verschliessen und wurzen.

3. Im SkyLine Premium® mit dem automatischem Programm fir Hdhnchenbrust
auf dem Grillrost grillen bis die Kerntemperatur von 64°C erreicht ist 3 Minuten
ruhen lassen.

4. Auf farbigem, kleingeschnittenem mediterranem Gemuse anrichten und mit
Beilage Ihrer Wahl servieren.

Rosaroter Himbeertraum im Weckglas

FUr 4 Personen

1. 150g Himbeeren (frisch oder TK) mit 2 EL Grand Marnier und 1 EL Zucker
marinieren.

2. 35g Zucker mit 1 Pck. Sahnesteif mischen und unter 250g Magerquark
mischen. 100g Sahne steif schlagen und unter die Quarkcréme mischen.

3. Die Créme halbieren, und einen Teil mit den Himbeeren vermischen.

4. Orangenbiscuit oder anderes Teegebdck zerkleinern, mit 2 EL Grand Marnier
betrdufeln und schichtweise mit den zwei verschiedenen Cremes in Weckgldser
(4 Glaser & 200ml Inhalt) einfullen.
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