Zum Valgntinstag

Aufgeschaumte Rosenkohlsuppe
Far 4 Port.
400 g Rosenkohl, 3 Chalotten, 1 El Butter,
50 ml weil3er Portwein, 50 ml Nolly Prat, 100 ml WeiBwein,
100 ml Sahne,100 ml Creme Fraiche, 400 ml Gemusebrihe,
3 El frisch geriebener Parmesan,
Salz, weiler Pfeffer, 3 El Truffeldl
Rosenkohl vorbereiten, kleinschneiden, mit Schalotten in Butter andiinsten, abléschen,
weich kdcheln lassen,  plrieren,
vor dem Servieren den Parmesan untergeben,
nochmals nachschmecken,
durch mixen (aufschaumen) und servieren.

Lendchen a la Robinson

Zutaten fur 4-5 Portionen
1 Schweinelende ca. 500-600 gr.
1 Salz und Pfeffer
1 Banane, 1 Becher Creme fraiche, 1 TL Curry
1 EL Barbecue SofRe, 1 TL Zuckerribensirup, 2 cl Weinbrand
Zubereitung:
Die Schweinelende mit Salz und Pfeffer einreiben.
In heilBer Butter rundum kréftig anbraten.

2-3 EL Wasser angiel3en und zugedeckt 15-20 Min. schmoren lassen.
Aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und etwas ruhen lassen.
Fir die SolRe die Banane mit einer Gabel purieren
und im Bratensatz leicht anrosten.

Creme fraiche, Currypulver und Barbecue Sofl3e einriihren,
aufkochen lassen
und mit Zuckerriibensirup und Weinbrand abschmecken.
Fleisch in Scheiben schneiden und in der Sol3e servieren!!
Dazu, Kroketten, Spétzle oder Kartoffelplatzchen
und Gemiuse oder Salat servieren.

Gutes Gelingen und einen ebensolchen Appetit !!!
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