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Das Menue 

Vom 10. Januar 2012 

 

Apéro 

Pumpernickel  
mit Bündnerfleischcreme 

********* 
Rauchlachs-Champagner-Risotto 

mit Zitrone 

********* 

Zanderfilets auf Rüebli-Zucchettibeet 
mit Safransauce und Butternüdeli 

********* 

Feuilletés mit Carameläpfeln 
____________________________ 

Die Weine 
Prosecco 

 

Rot: Bündner Herrschaft - Maienfelder 

____________________________ 

En Guete wünscht die Gruppe D: 

François Giauque und Andreas Faessli 
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Pumpernickel mit Bündnerfleischcreme 
(für ca. 56 Stück) 

 

 
Zutaten 
1 mittlere Zwiebel 
100 g Bündnerfleisch oder Bresaola 

1 EL Butter  

1½ dl Gemüsebouillon  

2 Bund Schnittlauch  

100 g Quark  

300 g Doppelrahmfrischkäse mit Pfeffer  

100 g geriebener Sbrinz 

Salz  

2 Pakete Pumpernickel-Rondellen (insgesamt 500 g) 

100 g Sbrinzröllchen  
 

Zubereitung 

Die Zwiebel schälen und fein hacken. Das Bündnerfleisch in feine Würfelchen schnei-

den. 

 

In einer kleinen Pfanne die Butter erhitzen. Die Zwiebel darin andünsten, dann das 

Bündnerfleisch mit der Bouillon beifügen. Alles 10 Minuten ungedeckt kochen las-

sen.  

 

Inzwischen den Schnittlauch in Röllchen schneiden. Ein Drittel für die Garnitur beisei-

te stellen. 

 

Das Bündnerfleisch mitsamt Flüssigkeit in einen hohen Becher geben und mit dem 

Stabmixer pürieren. Auskühlen lassen.  

 

Das Fleischpüree mit dem Quark, dem Frischkäse, dem Sbrinz und dem restlichen 

Schnittlauch mischen und wenn nötig mit Salz abschmecken. Die Masse in einen 

Spritzbeutel mit gezackter Tülle füllen und kalt stellen.  

 

Die Bündnerfleischcreme auf die Pumpernickel-Rondellen spritzen. Mit dem beiseite 

gestellten Schnittlauch bestreuen und mit jeweils 1 Stück Sbrinzröllchen garnieren. 

 

Tipp: Für dieses Rezept eignet sich Trockenfleisch aller Art, auch die günstigeren 

Abschnitte. 

Chocheten vom 10. Januar 2012 - Gruppe D Seite  7  von  8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Chocheten vom 10. Januar 2012 - Gruppe D Seite  6  von  8 

Kurz vor dem Servieren die Blätterteigkissen waagrecht aufschneiden. Die Böden auf 

Dessertteller geben. Die Äpfel im Carameljus nochmals erhitzen. Mit einer Schaumkelle 

herausheben, gut abtropfen lassen und auf den Blätterteigböden verteilen. Den verblie-

benen Jus wenn nötig noch so lange lebhaft kochen lassen, bis er leicht sirupartig ist. 

Dann über die Äpfel träufeln. Die Blätterteigdeckel aufsetzen. Etwas Joghurtcreme um 

die Feuilletés herum verteilen. Sofort servieren.  
 

Tipp: 

Wenn man die Joghurtcreme in grosse Ringausstecher auf Teller füllt und genügend 

lange kalt stellt, geliert sie durch die Säure im Joghurt leicht, sodass man die Apfel-

Feuilletés darauf anrichten kann, wie oben im Bild gezeigt.  
 

Was man vorbereiten kann: 

Die Blätterteigkissen können am Vortag gebacken und in einer gut verschlossenen 

Dose aufbewahrt werden. 
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Rauchlachs-Champagner-Risotto mit Zitrone 
(für 4 Portionen) 

 

Zutaten 

200 g Rauchlachstranchen  

200 g Lauch  

2 Knoblauchzehen  

1 Zitrone  

1 Esslöffel Butter  

200 g Riso Gallo - Gran Gallo Arborio Risottoreis  

2 dl Champagner  

ca. 5 dl Gemüsebouillon  

 

Zum Fertigstellen:  

50 g Mascarpone  

½ dl Champagner  

Salz, Pfeffer  

wenig Zitronensaft  

 

Zubereitung 
Aus 4 schönen Rauchlachstranchen 4 Rauchlachs-Rosen bilden. Den restlichen Rauch-

lachs fein würfeln.  

Den Lauch rüsten und in feine Würfelchen schneiden. Den Knoblauch schälen und fein 

hacken. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen.  

In einer Pfanne die Butter erhitzen. Den Lauch und den Knoblauch darin glasig dünsten. 

Den Reis beifügen und unter Rühren mitdünsten, bis die Reiskörner zu knistern begin-

nen. Mit dem Champagner ablöschen. Diesen unter Rühren vollständig einkochen lassen. 

Nun nach und nach die Bouillon zum Reis giessen. Immer wieder unter häufigem Rühren 

vom Reis aufnehmen lassen, bevor die nächste Portion dazukommt. Am Schluss soll der 

Reis weich, aber im Kern noch bissfest und die  Konsistenz des Risotto eher «suppig» 

sein. Wenn nötig noch etwas Flüssigkeit nachgeben. 

Zum FertigstelIen den Mascarpone, die Zitronenschale, den Rauchlachs und den Cham-

pagner beifügen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Alles nochmals 

gut heiss werden lassen und in tiefen Tellern anrichten. Den Risotto mit einer Rauch-

lachs-Rose garnieren.  

 
Der Arborio ist der beliebteste Risottoreis nicht nur in Italien. Er ist der Klassiker und gilt als Syno-
nym für Risotto allgemein. Er wird auf ausgewählten Reisfeldern in der norditalienischen Lombardei 

angebaut. Riso Gallo selektiert für seine Produktion nur die besten Reiskörner, dann erst wird Korn 
für Korn enthülst und nach traditioneller Steinschleifmethode geschält. Der Arborio-Risottoreis 
gehört zur Japonica-Gruppe. Entgegen der allgemeinen Annahme ist er kein Rundkorn- sondern ein 

dickbauchiger Langkornreis. Die recht grossen, dichten Reiskörner sind ideal für original italienische 
Risotti. Durch den hohen Stärkegehalt des Arborio-Korns und die Fähigkeit, die Flüssigkeit gut 

aufzunehmen, wird das Risottogericht cremig und bleibt dabei «al dente». Das ist der Grund, warum 
Risottoreis nie gewaschen wird, es würde ihm die Stärke entziehen. Gran Gallo von Riso Gallo ist ein 
Arborio-Risotto von höchster Qualität; ideal für festliche Rezeptideen.
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Zanderfilets auf Rüebli-Zucchettibeet mit Safransauce und  

Butternüdeli 
(für 4 Personen) 

 

Zutaten  
2 grosse Zanderfilets (je ca. 200 g) 

5 dl Gemüsebouillon  

400 - 500 g Rüebli und Zucchetti 

 

Sud 

1 dl Gemüsekochflüssigkeit  

2 dl trockener Weisswein  

Pfeffer aus der Mühle  

¼ Teelöffel Salz  

1 Schalotte, fein gehackt  

 

Safransauce  

abgesiebte Pochierflüssigkeit  

2 Esslöffel trockener Vermouth (Noilly Prat) 

einige Safranfäden  

1-1½ dl Doppelrahm 

wenig Salz  

wenig Pfeffer aus der Mühle  

 

Zubereitung 

Allfällige Gräten in den Zanderfilets mit einer Pinzette entfernen, dann Filets quer 

halbieren. 
 

Gemüsebouillon aufkochen  
 

Rüebli und Zucchetti in dünne Tranchen schneiden, ca. 5 Minuten in der Bouillon 

knapp weich kochen, herausnehmen, abtropfen lassen und zugedeckt warm stellen. 

Die Zutaten für den Sud in einer weiten Pfanne (Bratpfanne) aufkochen, Pfanne vom 

Feuer ziehen, Hitze reduzieren, Zanderfilets in die Flüssigkeit legen, zugedeckt je 

nach Dicke der Filets 5 - 7 Minuten knapp unter dem Siedepunkt ziehen lassen. Filets 

herausnehmen, zugedeckt warm stellen, die Pochierflüssigkeit absieben. 

Safransauce 

Die abgesiebte Pochierflüssigkeit und den trockenen Vermouth in derselben Pfanne 

aufkochen, dann bis auf ca. 4 Esslöffel einkochen.  

Einige Safranfäden und ca. 1-1½ dl Doppelrahm zugeben, unter Rühren nur noch 

heiss werden, aber nicht mehr kochen lassen, evtl. nachwürzen  

Servieren:  

Gemüse ohne Flüssigkeit auf vorgewärmte Teller anrichten. Fischfilets darauflegen 

und die Sauce darüber giessen. 
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Feuilletés mit Carameläpfeln 
(für 6 Personen) 

 

 

Zutaten 
1 Rolle Blätterteig, rechteckig, ausgewallt  

1 Eigelb  

6 gehäufte Teelöffel Hagelzucker 

3 grosseÄpfel 

Safte einer halben Zitrone 

75 g Zucker 

25 g Butter 

1.5 dl Weisswein, ersatzweise Apfelsaft 

1 dl Rahm 

1 Becher (180 gr) griechischer Naturejoghurt 

 

Zubereitung 

Die einfache Variante einer Tarte Tatin: Kleine Blätterteigkissen werden mit in Cara-

melsirup gedünsteten, noch warmen Apfelschnitzen belegt und mit einer leichten 

Joghurt-Rahm-Sauce serviert. Auf die gleiche Weise kann man auch Caramelbirnen 

zubereiten. 
 

Ein grosses Backblech mit Backpapier belegen. Den Ofen auf 220 Grad vorheizen.  
 

Den Blätterteig entrollen und daraus 6 Rondellen von etwa 10 cm Durchmesser 

ausstechen. Mit Hilfe eines Metallspachtels sorgfältig auf das Blech legen. Die Ron-

dellen mit Eigelb bestreichen, dabei darauf achten, dass kein Ei am Rand herunter-

läuft, sonst gehen die Rondellen beim Backen nicht gleichmässig auf. Die Rondellen 

mit Hagelzucker bestreuen.  
 

Die Blätterteigrondellen im 220 Grad heissen Ofen in der Mitte 10 - 12 Minuten 

leicht goldbraun backen. Herausnehmen und auskühlen lassen.  
 

Die Äpfel schälen, das Kerngehäuse entfernen und die Früchte in gut 1 cm dicke 

Schnitze schneiden. In eine Schüssel geben und sofort mit dem Zitronensaft mischen. 

Zugedeckt kühl stellen.  
 

In einer Bratpfanne den Zucker bei mittlerer Hitze langsam zu braunem Caramel schmel-

zen lassen. Die Butter beifügen und unter Rühren aufschäumen lassen. Dann den Weiss-

wein oder Apfelsaft dazugiessen und alles aufkochen. Um etwa einen Drittel einkochen 

lassen. Dann die Apfelschnitze beifügen und nur gerade knapp weich kochen – sie garen 

beim Abkühlen und Wiederaufwärmen noch nach! Beiseite- aber nicht kühl stellen.  
 

Den Rahm steif schlagen. Sorgfältig den Joghurt unterziehen. Kühl stellen. 


