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100124 Menu 26.

Januar 2010

Chocheten vom Di enstag 24.
Gruppe B

Apér o:

Avocado- W aps

* % %

Chi cor ée-Salat mt Bl aukdse und Nissen

* % %

Sel | eri e- Apf el - Stippchen

* % *

d asi erte Randen auf Kal bsschnit zel
R sotto

* % %

Zi t r onensor bet

m t Passi onsfr ucht - Mango- Sauce
* %%
Vi n weiss: Aigle, les Plantailles 2008

VWinrot: Castillo d"Alicante 2008

Auf gutes Cel ingen und en Quete!
G uppe B:
Peter Lauber,

Peter Lathi, René Mathys und Ws Zinti

Januar 2010/ L0



Chicorée-Salat mit Blaukdse und Niissen
Mengen fir 4 Personen

3 St engel Chicorée- Sal at
100- 150 gr fester Bl aukase
Ei ni ge hal be Baunmisse zur Dekor ati on

Bal sam co weiss
Franzosische Sal atsauce
ev. einige Orangenschnitze zur Dekorati on

Vom Chi cor ée pro Person 4 Blatter abtrennen und in war mem WAasser

ei nl egen.

Rest der Chi corée-Stengel |angs hal bi eren, schnei den und ebenfalls
i n warmes \asser ei nlegen.

Bl a&ter und Sal at gut trocknen.

Grosse Bl dtter mt wei ssem Bal sam co betraufeln und auf den
Tell ern zu einem Kreuz ausl egen.

Geschnittener Chicorée mt der franzosi schen Sal atsauce zubereiten
und in der Tellermtte-Kreuzm tte anhéauf el n.

Bl aukase durch eine Rostiraffel direkt auf den Sal at reiben.
Tell er mt Baummusskernen (ev. einigen Orangenschnitzen) garnieren
und servi eren.

Sellerie-Apfel-Sippchen
Mengen fir 4 Personen

2 Schal ot ten

Et was Butter zum Andinsten

200 gr Apfel, geristet und gewirfelt

12 dinne Apfelschnitze fur die Dekoration
200 gr Knol | ensel leri e, geristet und gewirfelt
7-8 dl Gemuseboui | | on

2 dl Vol | r ahm

4 Prisen Zucker

s TL Currypulver

4 EL Baumisse, grob gehackt

Salz, Pfeffer und Muskat nuss nach Bedar f

Gehackt e Schal otten in aufschaumender Butter andinsten, Sellerie-
und Apf el wirfel beifigen und kurz mtdinsten. Mt Bouillon knapp
bedecken und zugedeckt bei mttlerer Htze weich dinsten.

Et was auskthlen | assen, purieren. In die Pfanne zurlckgi essen und
mt der notwendigen Menge Bouill on zu ei ner geschnei di gen

Konsi stenz verl angern. Erhitzen bis knapp vor dem Kochen, Rahm
bei geben und abschmecken.

In vorgewarnte Tell er geben, mt je 3 Apfelschnitzen und den
Baummuissen gar nieren.
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Glasierte Randen auf Kalbsschnitzel
Mengen fir 4 Personen

600 gr rohe Randen (ca. 4 kleine Randen)
40 gr Zucker
20 gr Butter

3 dl Rotwei n
3 dl Kal bsfonds
8 Kal bsschnitzel a ca. 70 gr

Bratbutter, Salz und Pfeffer

Zutaten fir den Risotto

Randen schél en und je nach G dsse in 6 oder 8 Spalten schnei den.
Zucker in einer Chronstahl pfanne karanel li si eren, Butter zuf lgen
und kurz auf schadunmen | assen. Randenschni tze bei geben und im
Karamel | wenden. Mt Wein und Kalbsfonds abl 6schen. Zugedeckt 30-
40 M nuten wei ch kochen. Deckel entfernen und die Fl Ussigkeit bei
grosser Hitze einkochen, bis die Sauce bindet.

Pi kant wir zen.

Paral | el dazu einen sam gen Ri sotto zubereiten.

Schnitzel in wenig Bratbutter auf jeder Seite ca. 2 Mn. scharf
anbraten und wirzen. Auf vorgewdrnte Teller |legen, mt den
gl asi erten Randen belegen, R sotto beigeben und servieren.

Zitronensorbet mit Passionsfrucht-Mango-Sauce
Mengen fir 4 - 5 Personen

reifeMango
EL Zi tronensaft
EL Puder zucker
dl O angensaft
Passi onsfrichte
Kugel n Zitronensorbet (entspricht ca. 200 gr.)
CGeschl agenen Hal brahm und ei ni ge
Mel i ssenbl &t ter zum Garni er en.

ADMNRLPONDN

Mango schalen, ¥ in kl eine Wirfel schneiden, mt wenig
Zitronensaft betraufel n und kihl stellen. Restlichen Mango
grob schneiden, mt dem Puderzucker, Oangen- und
Zitronensaft fein pirieren.

Passi onsfrichte hal bi eren, Kerne herausl dsen.

Coupegl &ser | agenwei se befillen mt Sorbet, Mangosauce,

ei ni gen Passi onsfrucht kernen, ei ni gen Mangowirf el n dann 2.
anal oge Lagen. Zum Abschluss mt etwas Rahm und ei nem

Mel i ssenbl att servieren.
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