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Menü vom 11. März 2014 

GV: „Schnell + gut“ 

Apéro 
Thunfisch mit Wasabi-Sauce 

******* 

Vorspeise 

Fischsuppe „grüne Fee“ 
******* 

Hauptgang 

Kalbsschnitzelchen am Spiess mit 
glasierten Cherrytomaten 

******* 

Dessert 

Heisse Birnen mit Roquefort gefüllt 
 

 
 

Weisswein: Moma, 2012, Umberto Cesari, (Trebiano+Chardonnay+Rubicone)  

Rotwein: Moma, 2011, Umberto Cesari, (Sangiovese+Cab.S.+ Rubicone) 

 
Die Gruppe C wünscht einen genussvollen Abend 

Charly, Andy, Franz und Jürg 
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Thunfisch mit Wasabi-Sauce  
(für 4 Personen) 
 
Zutaten:  
160 g   Thunfisch-Tranchen 1,5 – 2 cm dick 
etwas  Meersalz und Pfeffer 
1  Zitrone oder Limone 
1 dl   Sauerrahm  
2 Tropfen Sojasauce 
etwas  Wasabi Paste aus der Tube (z.B. Saitaku von Migros/COOP) 
 
Zubereitung 
1. Thunfisch mit Meersalz und Pfeffer bestreuen. Sehr kurz in einer Bratpfanne an-

braten. Der Fisch muss innen noch roh sein.  
2. Für die Wasabi-Sauce einen halben Becher Sauerrahm, 2 Tropfen Sojasauce 

und etwas Wasabi Paste gut mischen. 
3. Den Thunfisch in Würfel schneiden und auf Zitrone oder Limone legen. Die 

Wasabi-Sauce dazustellen.  
 
 

Fischsuppe „grüne Fee“   Betty Bossi 
 (für 4 Personen) 
 
 

 
 
 

Zutaten:  

3 dl  Halbrahm 
6 dl   Gemüsebouillon  
einige  Pfefferkörner 
300 g  festkochende Kartoffeln  
400 / 600 g Lachsforellenfilet (oder Lachs) ohne Haut 
½ dl   Absinth (oder trockener weisser Vermouth) 
1 TL  Salz 
2  Mini-Lattiche 
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Zubereitung 
1. Rahm und Bouillon mit den Pfefferkörnern aufkochen. Die Hitze reduzieren. Die 

Kartoffeln grob dazu reiben und ca. 20 Min. köcheln. Mit dem Stab mixen. 
2. Den Lachs in Stücke schneiden und zusammen mit dem Absinth beigeben. Nur 

noch heiss werden lassen und salzen. 
3. Den Lattich in Streifen schneiden und darüber streuen. 

 
Kalbsschnitzelchen am Spiess mit glasierten 
Cherrytomaten   (Wildeisen / für 4 Personen)  
 
 

  
 

 

Zutaten: 

400 g  Cherrytomaten  
etwas  Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
2 Bund  Petersilie, glattblättrig  
1 Bund  Dill 
0,25 Bund Estragon 
4   Schalotten 
4 EL  Pinienkerne 
1 EL  Olivenöl 
12  Kalbsschnitzel klein, je 40 – 50 g schwer 
12   Scheiben Schinken, hauchdünn aufgeschnitten 
1 EL   Bratbutter 
1 dl   Noilly Prat (ev. halb Weisswein, halb trockener Sherry) 
1 TL gehäuft Zucker 
40 g  Butter 
0,5 l  Rinds-Saucenfond 
 
 
Zubereitung 
1. In einer Pfanne Wasser aufkochen. Die Cherrytomaten hineingeben, ca. 30 Sek. 

blanchieren, herausnehmen, kalt abschrecken und häuten. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. 



 Seite 4 
2. Die Kräuter fein hacken. ¼ davon für die Zubereitung der Tomaten bereitstellen. 

Den Rest für das Fleisch beiseite stellen 
3. Die Schalotten schälen und fein hacken. Die Pinienkerne grob hacken. 
4. Die Pinienkerne im Olivenöl kurz anrösten. Dann die Schalotten beifügen und 2 – 

3 Minuten mitdünsten. Mit den Kräutern fürs Fleisch gut vermischen. 
5. Den Rinds-Saucenfond aufkochen, mit Rahm verfeinern und mit Salz und Pfeffer 

würzen. 
6. Die Kalbsschnitzel zwischen Klarsichtfolien legen und flachklopfen. Mit je 1 

Schinkenscheibe belegen und etwas Kräuterpaste darauf verteilen. Je 3 Schnitzel 
an einen Spiess stecken. 

7. Die Kalbsschnitzelspiesse beidseitig mit Salz und Pfeffer würzen. 
8. Die Bratbutter kräftig erhitzen und die Spiesse auf jeder Seite 2 Minuten anbraten. 

Im auf 80°C aufgeheizten Ofen 15 – 20 Min. nachgaren. 
9. Den Bratensatz mit dem Noilly Prat auflösen und zur Hälfte einkochen. Durch ein 

Sieb in ein kleines Gefäss giessen. 
10. Den Zucker bei mittlerer Hitze karamellisieren. Die Butter beifügen und auf-

schäumen lassen. Die Cherrytomaten beifügen und unter Schütteln der Pfanne 
kurz dünsten. 

11. Den Bratenjus und die Kräutermischung beifügen. Auf kleinstem Feuer ca. 5 Mi-
nuten dünsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

12. Die Spiesse anrichten und mit den Tomaten sowie wenig Jus umgiessen. 
 
   

Heisse Birnen mit Roquefort gefüllt  
 (Für 4 Personen)  
   
Zutaten 
2   Birnen 
100 g  Roquefort 
1  Zitrone 
1 EL  Honig 
etwas  roten Pfeffer 
2  Roggenbrot-Scheiben 
 

Zubereitung 
1. Die Birnen schälen, halbieren, grosszügig entkernen, unten flach schneiden 

(standfest machen) und mit Zitronensaft beträufeln. 

2. Den Roquefort in kleine Stücke teilen, mit dem Honig vermischen und in die Bir-
nenhälften füllen.  

3. Die Birnen im vorgeheizten Backofen bei 220°C 8-10 Minuten überbacken, bis 
der Roquefort Blasen wirft. 

4. Mit rotem Pfeffer und mit Roggenbrot-Ecken verzieren.  


