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Pain-Qnip als Croutons
vermummt in der Gazpacho

Pain-Qnip Entenlebertoast
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Eine raffinierte
Geschmackskombination, die im
Handumdrehen fertig ist.

Hoecken mit Blauschimmelkise
und Feigenconfit

Crispanini mit hollindischem
Ziegenkise, saurer Siilze

aus Schweinewangen,
mariniertem Kalbsfleisch oder
hausgerauchertem Lachs

Briochebrotchen

Serviert zu einer Kiirbissuppe mit
hausgemachten Fasanenwiirstchen am
Spiess.

Pallisade Provencale mit
Lachsspief

Backen Sie den mit frischen
Lachsstiickchen umwickelten Spiels mit
Katenspeck 8 Minuten im Ofen bei 220
°C. Das Brot wird mit einer Estragon-
Mayonnaise bestrichen und mit jungem
Blattsalat belegt. Legen Sie dann den
Spiels mit einem Limonenstiickchen
darauf und garnieren Sie mit Sakura
Kresse, ein bisschen Créme Fraiche und
Kapern.

Buerli mit Rahmkise und
Pilzsosse

Kochen Sie Créme Fraiche mit

Kalbsfond und getrockneten Steinpilzen.

Abkihlen lassen und mit ein bisschen
Mayonnaise verriihren. Belegen Sie
den Buerli mit Feldsalat und rosa
gebackenem Kalbsentrecote und
garnieren Sie mit Walderdbeeren,

Senfkresse und gebackenen Waldpilzen.
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Buerli weifl mit Ziegenkase, Speck
und Mandeln
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Umwickeln Sie den Chevre Blanc mit
Katenspeck und stecken Sie halbe
Mandeln hinein. Backen Sie diese
dann im Ofen knusprig und legen Sie
sie auf die Brotchen. Garnieren Sie mit
Shisho Blattern, Walderdbeere und ein
bisschen Feigenkompott. Ein Spielichen
mit einer Olive macht das Ganze
perfekt.

Buerli mit gegrilltem Gemiise
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Bestreichen Sie einen Mehrkorn-

Buerli mit frischer Pesto und legen Sie
gegrillte Peperoni, Aubergine, Zucchini,
kurz blanchierten Minispargel und
gebackene Pfifferlinge darauf. Garnieren
Sie mit gegrillten Strauchtomaten, kleine
Kiigelchen Ziegenkdse, Pinienkernen
und Rucolakresse.

Wurfel mit Tartar aus
gerduchertem Lachs

Bestreichen Sie einen Wurfel
Sonnenblumenkerne mit ein bisschen
Estragonmayonnaise und belegen

Sie diesen mit jungen Salatbldttern

und einem Haufchen Tartar aus
gerduchertem Lachs. Legen Sie hierauf
ein Wachtelei und garnieren Sie mit
salzigen Kapern, Queller, Shisho Purpur
und einem Kompott aus roten Zwiebeln.



Hoecken weill mit Hithnchen
orientalischer Art
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Bestreichen Sie das Brotchen mit einer
pikanten Currymayonnaise (Mayonnaise
mit einer milden Currypasta und saurer
Sahne) und belegen Sie es mit Feldsalat,
pikantem Hithnchen orientalischer

Art (Hihnchenschenkel mit einer
selbstgemachten Wiirzmischung
einreiben aus Thai-Ingwer, Ingwer,
Kokosmilch, Limette, Zitronengras,
Garnelenpaste, Ol und Knoblauch. 30
Minuten im Ofen backen bei 220 °C).
Garnieren Sie mit gelber Kokosnuss,
groBen Garnelen, frischem Koriander,
Limonen, kandierter roter Peperoni,
Shisho Blattern und Sechuankresse.

Chapeau de Pain gefiillt mit
geriuchertem Lachs und Makrele

Hohlen Sie das Brotchen aus und
belegen Sie es mit gerduchertem

Lachs. Fiillen Sie das Brot mit dem
Makrelenmousse (gerducherte Makrele,
Schlagsahne, Weillwein, Fischfond und
Gelatine) und garnieren Sie mit ein
bisschen Créme Fraiche, Sakurakresse
und Lachseiern. Spiellen Sie den Deckel
fest.

Take away
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Belegen Sie einen Wurfel mit

Butter, Feldsalat, mittelaltem Kase,
Gandaschinken, gerosteter Paprika und
blanchiertem Minispargel.

Brokettes mit gerducherter Ente

Bestreichen Sie die Broketten mit
Feigen-Rahmkase und belegen Sie sie
mit Feldsalat, gerducherter Entenbrust
und gebackenen Pilzen. Garnieren
Sie mit rosa Pfefferkérnern und
Feigenkompott.

Fischstapel
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Bestreichen Sie Scheiben Pain-Qnip
mit Meerrettich-Creme und belegen
Sie diese mit groRen Garnelen, jungen
Salatblattern, gerduchertem Lachs,
gerduchertem Heilbutt, griinem
Minispargel, gerosteter Paprika und
Queller mit Estragonmayonnaise.
Halten Sie das Ganze mit einem Spief3
zusammen.

Fleischstapel
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Bestreichen Sie Scheiben Pain-Qnip
mit Senfcreme und belegen Sie diese
mit jungen Salatblattern, Senfkresse,
gebratenem Kalbsentrecote, gegrilltem
Hiihnchen, Serranoschinken, gerdsteter
Paprika, knusprigem Speck und
gegrillter Zucchini. Garnieren Sie mit
Creme Fraiche und Zwiebelkompott.
Halten Sie das Ganze mit einem Spief3
zusammen.

put B2

www.siegert.com

Kisestapel
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Bestreichen Sie Scheiben Pain-Qnip
mit Parmesancreme und belegen Sie
diese mit jungen Salatblattern, Shisho
Blattern, mittelaltem Kése, Ziegenkase
mit Speck, gerosteter Paprika und
Kiigelchen Ziegenkase. Garnieren Sie
mit Créme Fraiche und Walderdbeeren.
Halten Sie das Ganze mit einem Spiel}
zusammen.

Wurfel mit mittelaltem Kise

Bestreichen Sie einen Wurfel weils mit
Senfcreme und belegen Sie ihn mit
Feldsalat, schonem mittelaltem Kase
und frischen Feigen. Garnieren Sie mit
Feigenkompott und einer Olive am
SpieB.

3 x Kise

Pallisade belegt mit Lollo Rosso Salat
und Kigelchen Ziegenkase. Pallisade
belegt mit Rahmkase und Shisho Purpur.
Pallisade belegt mit Butter, Feldsalat
und Reypenaer Kase.
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Engadiner Landbrot bestrichen mit
Krduter-Rahmkése und belegt mit
Salat, knusprig gebackenem Speck und

Tomatenscheiben. Mit fettfreiem Papier
umwickeln und feststecken.



