Das Menue
vom 16. Juli 2013

Apéro
Omelette mit Thon

skekokskskokkkok

Basilikumtortchen
mit Tomatentatar
kkskskskskskskk

Mariniertes Lammriickenfilet
auf kleinem Ratatouille
mit Rosmarinkartoffeln

kekskskskokkskok

Les Fraises de Meringue

Die Weine
Weiss: Grillo Sicilia IGT, Feudo Arangio
Rot: Clos de Lunes, Coteaux du Languedoc AC

En Guete wiinscht die Gruppe D:
Frangois Giauque und Andreas Faessli mit den Hospitanten
Ruedi Gisler und Hans-Heiri Zotz




Omelette mit Thon

(fiir 6 Personen)

Zutaten

Omelettenteig
200 g Mehl

% TL Salz

4 dl Milchwasser
4 Eier

Thonfiillung

% EL Butter

1 fein gehackte Zwiebel

1 gepresste Knoblauchzehe
2-3 Salbeiblatter

2 feste Tomaten

3 EL Weisswein

300 g abgetropfter Thon

1 TL Mehl dartber streuen
3 EL Rahm beigeben

Salz und Pfeffer

Zubereitung
Die Omeletten herstellen, aufeinander legen und beiseite stellen.

Die Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Die Zwiebeln, die Knoblauchzehe
und die Salbeiblatter fein gehackt beigeben und andampfen.

Die geschalten Tomaten in kleine Wiirfel schneiden und kurz mitdampfen.

Den Weisswein dazugeben und die Flussigkeit etwas einkochen lassen.

Den abgetropften Thon mit einer Gabel fein zerkleinern, dazugeben und gut mi-
schen.

Das Mehl dariber streuen und mit dem Rahm nochmals kurz kécheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Auf die beiseite gestellten Omeletten die Thonfillung verteilen und mit Alufolie
satt aufrollen, kiihl stellen und vor dem Servieren in mundgerechte Stlicke
schneiden.
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Basilikumtortchen mit Tomatentatar

(fiir 4 Personen)

Zutaten

% Rolle rechteckig ausgewallter Blatterteig
1 Bund Basilikum

50 g Rahmquark

100 g Doppelrahmfrischkase

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle

4 mittlere, feste Tomaten

1 Frihlingszwiebel

1 TL Balsamicoessig

1 EL Olivenol

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Aus dem Blatterteig 4 Rondellen von 10 cm Durchmesser ausschneiden. Auf ein
mit Backpapier belegtes Blech geben und mit einem zweiten Backpapier decken.

Darauf ein zweites Blech legen und dieses beschweren (z. B. mit einigen Steinen),
damit der Teig beim Backen nicht aufgeht.

Die Blatterteigboden im 200 Grad heissen Ofen auf der untersten Rille 20 Minu-
ten backen. Nach 15 Minuten das zweite Blech und das Packpapier entfernen und
die Bodeli wenden. Ungedeckt 5 Minuten fertig backen. Abkiihlen lassen.

% des Basilikums in feine Streifchen schneiden. In einem hohen Becher mit einem
Stabmixer Basilikum und Rahmquark ptrieren. Die Creme mit einem Gummi-
spachtel unter den Doppelrahmfrischkdse mischen und mit Salz sowie Pfeffer ab-
schmecken. Kalt stellen.

Restliches Basilikum fein hacken. In eine kleine Schiissel geben.

Die Tomaten waagrecht halbieren und entkernen. Die Friichte in kleine Wiirfel-
chen schneiden. Die Friihlingszwiebel mitsamt Griin fein hacken. Tomaten und
Frihlingszwiebel zum Basilikum geben. Balsamico und Olivendl beifligen, alles mit
Salz und Pfeffer wiirzen und sorgfaltig mischen.

Zum Anrichten das Tomatentatar in ein Sieb abschitten und gut abtropfen lassen.
Die Blatterteigbdden auf Teller legen. Die Basilikumcreme darauf ausstreichen
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und das Tomatentatar dariiber geben. Nach Belieben mit etwas Basilikum garnie-
ren.

Pro Portion
6 g Eiweiss, 20 g Fett, 13 g Kohlenhydrate, 251 kKalorien oder 1050 kloule
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Marinierte Lammriickenfilets auf kleinem Ratatouille

(fGir 2 Personen)

Zutaten

Lammriickenfilets

2 Zweige Rosmarin

2 kleine
Lammriickenfilets

1 Knoblauchzehe

1 getrocknete Chilischote,

ersatzweise etwas
Chiliflocken
4 EL Olivenol

Ratatouille

1 mittelgrosse Zucchetti

1 Peperoni, rot und gelb

2 Tomaten

1 mittelgrosse Zwiebel

1 Knoblauchzehe

5 EL Olivendl

Salz, schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zum Fertigstellen
% dl weisser Portwein, ersatzweise Noilly Prat

Zubereitung

Bei jedem Rosmarinzweig am holzigen Ende etwa 3 cm hoch die Nadeln entfernen
und diese in einem kleinen Schiisselchen beiseite stellen. Jeweils 1 Zweig in das
dickere Ende der Lammrickenfilets stecken, so dass noch ein Blischelchen her-
ausschaut. Das Fleisch auf eine kleine Platte legen.

Die Knoblauchzehe schalen, in Scheibchen schneiden und zum Rosmarin im Schs-
selchen geben. Die Chilischote grob dazu brdseln. Das Olivendl beifligen. Alles mi-
schen, dann Uber die Lammriickenfilets verteilen.

Die Enden der Zucchetti entfernen. Die Peperoni halbieren und entkernen. Die To-
maten waagrecht halbieren und entkernen. Das Gemiise in knapp 1 cm grosse Wiir-
fel schneiden. Die Zwiebeln und die Knoblauchzehe schalen und hacken.
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In einer mittleren Pfanne das Olivendl erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Peperoni
beifigen und unter Wenden etwa 3 Minuten diinsten. Dann Zucchetti und Tomaten
beifliigen und alles zugedeckt im eigenen Saft weitere 5 Minuten diinsten; 2- bis 3-
mal wenden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gleichzeitig mit dem Gemdse in einer Bratpfanne das Fleisch zubereiten: Die Mari-
nade mit einem Messer von den Lammriickenfilets schaben und diese in der Brat-
pfanne erhitzen. Die Lammriickenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und je nach Di-
cke rundum 2 bis 3 Minuten braten. Sofort auf einen Teller geben und mit Alufolie
bedecken.

Den Bratsatz mit Portwein oder Noilly Prat auflésen und auf 2 bis 3 Essloffel einko-
chen lassen. Durch ein Siebchen in ein Espressotasschen giessen.

Das Ratatouille auf 2 Tellern anrichten. Die Lammrlckenfilets darauf geben und mit
dem Bratjus betrdufeln. Sofort servieren.
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Les Fraises de Meringue

(fiir 4 Personen)

Zutaten

500 g Erdbeeren
4 Kugeln Moévenpick-Glace (Doppelrahm mit Meringue)
1 Meiringer-Meringue

1 dl Erdbeerlikor

Zucker je nach Bedarf

Zubereitung

Die Erdbeeren in Scheiben schneiden, Zucker darliber geben und zusammen mit
dem Erdbeerlikér 20 Minuten ziehen lassen.

Die Meringues klein broseln.

Die Erdbeeren in kleine Schalchen anrichten, darauf eine Kugel Glace geben und
ringsum mit den Meringue-Brosel garnieren.
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www.chrueter-chochi.ch
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