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Menü vom 14. Januar 2015 

Winter Wild 

Apéro 

Gefüllte Cherrytomaten + Apérospiesse 

******* 

Vorspeise 

Rosmarin-Rahmsuppe mit Pilzen 

******* 

Hauptgang 

Rehrückenfilet mit Ingwersauce 

******* 

Dessert 

Zwätschgebeignets auf Vanillecrème 
 

 

Weisswein: Grillo Terre Siciliane 2013, Costanza di Mineo (Grillo) 

Rotwein: Primitivo di Manduria Silentium 2012, Senza Parole (Primitivo) 

 
Die Gruppe C wünscht einen genussreichen Abend 

Charly, Andy, Franz und Jürg 
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Gefüllte Cherrytomaten 
 
 

 
 

Zutaten:  für 4 Personen) 

20  Cherrytomaten gelb, rot, grün 

125g  Cantadou Tomate & Kräuter oder Provence 

3 EL  Milch 
 

 

Zubereitung 

1. Milch mit Cantadou zerrühren, bis eine luftige Masse entsteht. In einen Spritzbeu-
tel mit gezackter Tülle geben.  

2. Cherrytomaten waschen, Deckel abschneiden und entkernen. 

3. Mit der Cantadoumasse füllen und den Deckel aufsetzen. 

 

Apérospiesse 
 
 

 

 

Zutaten:  für 4 Personen) 

1 Bund  Radieschen 

100 g  Bündner Rahmkäse 

  Salz und Pfeffer 

70 g  Bergbündnerfleisch 
8  Spiesse 
 

 

Zubereitung 

Radieschen vierteln. Käse in Würfel schneiden. Beides mit Salz und Pfeffer würzen. 
Bündnerfleischscheiben je 2x falten. Abwechslungsweise mit den Käsewürfeln und 
den Radieschen auf Spiesse stecken. Mit Pfeffer bestreuen.  



 Seite 3 

Rosmarin-Rahmsuppe mit Pilzen 
(Annemarie Wildeisen) 
  

 
 

Zutaten:  für 6 Personen 

7 dl  Gemüsebouillon 

15 g  gedörrte Steinpilze  

8  Dörrtomaten 

1   Schalotte  

1 Zweig Rosmarin 

1 EL   Butter 

1 EL  Mehl 

200g  Champignons 

1,5 dl  Rahm 

  Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

 

Zubereitung 

1. Die Bouillon aufkochen. Steinpilze und Dörrtomaten hineingeben und 10 Min leise 
kochen lassen 

2. Schalotte schälen und hacken. Rosmarinnadeln auch hacken. 

3. Die Bouillon durch ein feines Sieb in eine Schüssel giessen. Steinpilze und Toma-
ten gut abtropfen lassen und klein schneiden. 

4. Die Hälfte der Butter schmelzen. Schalotte, Rosmarin, Steinpilze und Tomaten 
darin andünsten. Das Mehl fein darüber stäuben und mitdünsten. Mit der Bouillon 
ablöschen. Aufkochen und die Suppe auf kleinem Feuer 10 Min. kochen lassen. 

5. Die Champignons rüsten, in Scheiben schneiden und in der restlichen Butter 
kurzbraten. Den Saft vollständig verdampfen lassen. Beiseite stellen. 

6. Den Rahm zur Suppe geben. Fein pürieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

7. Vor dem Servieren die Suppe aufkochen. Die Pilze beifügen und nur gut heiss 
werden lassen. Mit etwas Rosmarin garnieren. 

8. Die Suppe (ohne Champignons) kann ¼ Tag im Voraus zubereitet werden. 
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Rehrückenfilet mit Ingwersauce   (4 Personen) 
 

  
 

Zutaten:  
600-700g Rehrückenfilet mit Knochen  
  Gewürzmischung für Wild 
1 Stück  Ingwerwurzel (fein reiben) 
50 g  Butter (zum Braten) 

Sauce:  
20 g  Schalotten (fein schneiden)  
10 g  Butter 
1 dl  Rotwein 
2 dl  brauner Rehfond 
½ Tl  Ingwerwurzel (fein reiben) 
40 g  Butter, kalt 
12  Kirschen (ggf. aus der Büchse) 
   Salz und Pfeffer aus der Mühle 

Vorbereiten 

(1) Den Wildfond herstellen. 

(2) Das Rehfleisch kurz vor dem Braten mit der Gewürzmischung, wenig geriebener 
Ingwerwurzel und Thymian würzen. 

Zubereiten 

(1) Die Rückenfilets auf der Herdplatte in heisser Butter bei starker Hitze kurz von 
allen Seiten anbraten, in den 220° heissen Ofen schieben und während ca. 6 Mi-
nuten braten. 

(2) Bis zum Tranchieren mindestens 5 Min. bei ca. 80° ruhen lassen. 

(3) Für die Sauce Schalotten in Butter kurz anschwitzen, mit einem kräftigen Rotwein 
ablöschen, fast gänzlich einkochen, mit dem braunen Rehfond auffüllen und ca. 5 
Min. kochen lassen. 

(4) Mit Salz, Pfeffer aus der Mühle und Ingwer würzen. 

(5) Die Sauce mit der kalten Butter montieren und die Kirschen kurz in der Sauce 
erwärmen. 

(6) Das Fleisch in zentimeterdicke Scheiben schneiden und mit der Sauce und den 
Kirschen servieren.  
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Zwätschgebeignets mit Vanillecrème  

(nach Kaltenbach, für 4 Personen) 
 
Zutaten   

100 g   Mehl 
½ TL   Backpulver 
1   Prise Salz 
½ Päckchen   Vanillezucker 
2   Eier 
1 ½ dl   Milch 
500 g    Zwetschgen 
50 g   Butter 
   Zucker zum Bestreuen 

1 Beutel  Vanillecrème z.B. Dawa 
6 dl   Milch 

 

Zubereitung Beignets 

1. Für den Teig Mehl mit Backpulver in eine Schüssel sieben, Salz und Vanillezuk-
ker beifügen.  

2. Eigelb mit Milch verrühren, hineingeben und mit dem Mehl von der Mitte aus ver-
rühren bis ein gleichmässiger Teig entsteht. Er darf ziemlich dickflüssig sein. 2 
Stunden ruhen lassen. 

3. Vor dem Gebrauch die 2 steifgeschlagenen Eiweiss darunterziehen 

4. Die Zwetschgen aufschneiden, die Steine herausnehmen, mit Mehl bestäuben, im 
Teig wenden und auf beiden Seiten in Butter goldgelb backen. Mit Zucker be-
streuen und servieren. 

Zubereitung Vanillecrème 

1. Die Eier aufschlagen und mit Zucker, Vanillezucker, Maizena verklopfen und die 
Milch dazugeben. 

2. Unter ständigem Rühren zum Sieden bringen, anrichten und kaltstellen. 

  


