
 
 

 

 

 

Martial Bircher 
 



Vorspeise: 19:15- 19:30 Uhr 

 

Schinken-Ei-Küchlein mit Nüsslisalat, Pilzen und Hüttenkäse 

 
 

6 Vertiefungen eines Muffinsbleches mit 12 Vertiefungen (je ca. 7 cm Ø) 
befetten. Teig in 6 Rechtecke schneiden, in die Vertiefungen drücken. 
Böden mehrmals einstechen. 

Blindbacken: ca. 10 Min. in der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten Ofens. 

Schinkenwürfeli in den Tartelettes verteilen, dann sorgfältig je 1 Ei 
hineinschlagen. 

Fertig backen: ca. 10 Min. in der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten 
Ofens. 

Tartelettes etwas abkühlen, Schnittlauch darauf verteilen. 

 

 



 

Nüsslisalat mit Pilzen und Hüttenkäse  
 

 

 

 

 



 

 
 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



Hauptgang 2 Gemüse: 21.00 – 21.15 Uhr 
 

 
 

 
 

 
Restliches Gemüse:  

Blumenkohl, Rüebli als Beilage dazu 



Hauptgang 2: 20:45-21:00 Uhr 

 

Niedergaren Medaillon 
BESCHREIBUNG: 

fleisch: schweizer omoso jungrind 

von wo: rücken/stotzen 

beschrieb: feinfasrige steaks 
 

 

Ohne zu würzen in Backofen bei 80 Grad 75min niedergaren. 

Danach in der Pfanne ca. 5-8min scharf anbraten. 

Rausnehmen und mit Salz und Pfeffer (nach Belieben) würzen. 

Fleisch in Alufolie einwickeln und ca. 20-25minunten ziehen lassen. 

Wichtig: Teller müssen warm sein!!!! 

 

 

 

Pilz / Cognac - Sahne - Sauce 

 
Das Bratfett abgießen und den Bratfond mit Cognac ablöschen. Butter dazugeben und die 
Sahne unter Rühren dazugeben. Soße je nach gewünschter Konsistenz einkochen und mit 
Salz abschmecken. 

 

 

 

 

 

https://jumi.lu/shop/fleisch/medaillon-ca-250g/#tab-description


Hauptgang 1: 20:00-20:15 Uhr 

Jakobsmuscheln im gekräuterten Speckmantel mit Safran - 
Orangensauce 

 
 
Die Speckscheiben mit Rosmarin, Thymian, 1/2 fein gehackter, zerdrückter 
Knoblauchzehe und grobem Pfeffer einreiben. 

Für die Sauce die Safranfäden in wenig Wein oder Brühe einweichen. Die andere 
Hälfte der Knoblauchzehe fein gehackt mit Salz zerdrücken. Die fein gehackte 
Schalotte in Olivenöl glasig dünsten, den Knoblauch und gehackten Estragon dazu 
geben. Dann den Senf und die Gemüsebrühe zugeben und alles köcheln lassen. 

Von der Orange Zesten abziehen und auspressen. Die Zesten mit dem Saft in die 
Sauce geben. Den Noilly Prat bzw. Weißwein, die Hummerpaste und die 
Safranfäden weiter köcheln lassen. Hitze reduzieren und mit Schmand aufmixen. 

Jeweils eine Jakobsmuschel an der Außenkante mit einer Speckscheibe umwickeln 
und mit Zahnstocher feststecken. Den Corail entweder dranlassen und mit einwickeln 
oder vorher abschneiden - dann später in der Sauce gar ziehen lassen. 

Die eingewickelten Muscheln auf jeder Seite ca. 2 Minuten anbraten und mit einem 
Schuss Noilly Prat ablöschen. Jede Muschel mit ein wenig von der Sauce 
überziehen. Bis zum Servieren im warmen Ofen bei ca. 70°C warm halten. 

Dazu Tagliatelle servieren. 

 



 
 



Dessert 22:00 Uhr 

Sommerdessert mit Mascarpone, Brombeeren und Biskuits 

 

 

 

 

 


