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Das -Menu

Das war der zweite Streich: Nach unzah-
ligen Vorbereitungen legten die Schwei-
zer Militarkoche noch einen Zacken hin-
zu und holten mit diesem Dreigang-Menii
die verdiente Goldmedaille.

Unsere Bilder: Die Vorspeise (links), das
Dessert (rechts). Ebenfalls zu iiberzeu-
gen vermochte die Hauptspeise (unten).

Fotos: Markus Niederhauser
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Temperierte Lachstranche
Kernobstterrine mit Chili

Lachsrillette auf Safran-GewUrzbrioche
Krauter-Limettenschaum

Gefllgelbrustkreation mit Basilikum
und Tomaten

Oliventortilla

Sautiertes, mediterranes Gemuse

Kaffee und Sauerrahm Macchiato mit
Pflaumenschaum

Baumnuss- und Zwetschgen-
Halbgefrorenes

Die sieben
Meniis der

Kochkunst-
ausstellung

ERFURT (D) — Das Swiss
Armed Forces Culinary
Team holte iiberzeugend
in der «Kochkunstausstel-
lung» die Goldmedaille.
Mehr dariiber auf den Sei-
ten 3/4 in dieser Ausgabe.

Taubenkraftbriihe mit Kirbis und
Nissen

Taubenrolle mit Safran
Haselnussbiscotti

Im Bananenblatt pochierte Variation
von Meerfischen und
Riesencrevetten

Passionsfrucht-Sauerrahm-Tarte
Mango-Papaya-Mosaik mit Litchi und
Ganache

Kokoseis

Frischkaseterrine mit Safran und schwar-
zen Nussen im Blauschimmelkasemantel
Zweifarbiger Kartoffelsalat

Brotchen

Gebratener Wildschweinrlicken mit
Bitterorangen und Pistazien
Knopfliterrine mit Mohn und Kakao
Mangold / Krautstielgemise

Mit Holunderblttencreme geflillte Fotzel-
schnitten auf Erdbeer-Rhabarberkompott
Rhabarber-Limetten-Shot

Gebratene Entenbrust mit Pilzen auf
Lauchbeet

Gemiise-Reis-Kuchen

Portweinsauce

Grillierte Rindshuft
Kartoffel-Bohnen-Chili-Eintopf
Roter Bohnenschaum

Klrbis-Quitten-Strudel auf Cranberry-
Kompott

Hagebuttensorbet mit Schokoladen-
meringues

Spanferkelrtiicken mit Saucisson-Brotflil-
lung

Linsensalat im Lauchmantel
Tomatenchutney

Kaninchenfrikasse mit Pilzen
Kaninchensiedwurst
Griesschnitte mit Dorraprikosten
Stangensellerie-Apfel-GemUse

Orangenmousse mit Blutorangengelee
und Pistazienbiskuit, Krokantparfait mit
Earl Grey-Schaum, Marinierte Orangen

Krustentierschaumsuppe mit Vanille-
Kirsch-Panna cotta und
kleinem Gemlse

Schweinsbrust-Dekonstruktion

(v.u. Gesottener Speck, Aspik
[Agar-Agar] mit Gemlse, Konfiertes
Brustfleisch, Knusprige Schwarte)
Kartoffel-Ruccola-Plrree im Kartoffelring
Glasiertes Rlbengemlse und
Ruccolapesto

Pfannkuchenschnitte mit Apfelmousse
und Cassisgelee, Tannenschossling-
Halbgefrorenes, Apfel-Cassis-Kompott

Kebap mit Dorsch, Gemlse und Salat
Geschmorte Aubergine mit Knoblauch
und Petersilie

Gurkenstreifen mit Joghurtsauce

Gebratene Lammhuft mit Kichererbsen
Cous-cous mit Datteln

Gedlinsteter Babyfenchel

Harissa

Frittierte Feige mit Vanillekern
Eis von gelben Himbeeren
Himbeer-Feigen-Coulis
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