
 

 
 
 
 
 
 

 

Das	Menu 
vom 17. März 2015 

 
Apéro 

Bündnerfleischrölleli	

Spargelhäppchen	

Endivienschiffchen	

********* 

Randencarpaccio	
mit Orangen	

********* 

Pouletbrüstli	
an Apfelchampagnersauce 

mit Trockenreis und Tomate 

********* 

Gewürzbirne		
mit Stracciatellacrème 

____________________________ 

Die	Weine	

Champanger:	Mauler Cuvée Cordon Or Brut	

Rot: Conti Neri Ripasso della Valpolicella Classico DOC 

____________________________ 

En Guete wünscht die Gruppe D: 

Andreas Faessli, François Giauque,  

Ruedi Gisler und Hans-Heiri Zotz 
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Apéro 

Endivienschiffchen 

Endivien in einzelne Blätter zerlegen und waschen. Mit Hüttenkä-

se füllen und mit schwarzem Pfeffer würzen. 

Spargelhäppchen 

 umwickelt mit Rohschinkenl 

Bündnerfleischrölleli 

Randencarpaccio mit Orangen 

(für 4 Personen) 

 

Zutaten 

600 g gekochte Randen 

1 Zwiebel 

2 Orangen 

2 EL Aceto balsamico 

2 EL Olivenöl 

Salz 

Pfeffer 

200 g Feta 

 

Zubereitung 

Randen in feine Scheiben hobeln. Auf Tellern auslegen. Zwiebel in Ringe 

schneiden. Orangen samt weisser Haut schälen und in Würfel schnei-

den. Beides auf den Randenscheiben verteilen. Mit Balsamico und Öl 

beträufeln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Feta darüber bröseln. 

Pouletbrüstchen an Apfelchampagner-Sauce 

(für 4 Personen) 
 

Zutaten 

600 g Pouletbrüstchen 

Salz 

schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

2 Esslöffel Bratbutter 

½ dl Noilly Prat oder Weisswein 

1 Schalotte 
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2 säuerliche Äpfel 

1 EL Butter gehäuft 

1 EL Zucker gestrichen 

2 dl Apfelchampagner 

2 dl Rahm 

1 EL Senf 

ein wenig Zitronensaft 

½ Bund Kerbel 

Zubereitung 

Den Backofen auf 70 Grad vorheizen und eine Platte mitwärmen. 

Jedes Pouletbrüstchen in 6 Stücke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wür-

zen. 

In einer Bratpfanne die Hälfte der Bratbutter kräftig erhitzen. Die Hälfte 

der Pouletstücke auf grossem Feuer auf der ersten Seite gut 1 Minute, auf 

der zweiten Seite nur noch gerade 30 Sekunden anbraten. Sofort auf die 

vorgewärmte Platte geben und im 70 Grad warmen Ofen etwa 45 Minu-

ten nachgaren lassen. Die zweite Portion Pouletstücke auf die gleiche 

Weise anbraten. 

Den Bratensatz mit dem Noilly Prat oder Weisswein auflösen und diesen 

zur Hälfte einkochen lassen. Durch ein feines Siebchen giessen, um Ver-

branntes zu entfernen, und beiseite stellen. 

Die Schalotte schälen und fein hacken. Die Äpfel schälen, vierteln, ent-

kernen und in Schnitze schneiden. 

In einer weiten Pfanne die Butter erhitzen. Die Apfelschnitze hineinlegen, 

mit dem Zucker bestreuen und so lange braten, bis sie leicht caramelisiert 

sind. Auf einen Teller geben. 

Die Schalotte in den Bratensatz geben und kurz dünsten. Mit dem beiseite 

gestellten Bratensatz und dem Apfelchampagner ablöschen und gut zur 

Hälfte einkochen lassen. Dann den Rahm sowie den Senf beifügen und die 

Sauce nochmals reduzieren, bis sie leicht cremig bindet. 

Inzwischen den Kerbel hacken. 

Die Sauce nochmals aufkochen, mit Salz und Pfeffer sowie wenn nötig mit 

wenig Zitronensaft abschmecken. Die Äpfel hineinlegen und nur noch gut 

heiss werden lassen. Alles über die Pouletstücke geben, mit dem Kerbel 

bestreuen und sofort servieren.  
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Gewürzbirnen mit Stracciatellacrème 
(für 4 Personen) 

 

Zutaten  

2 Birnen  

 

Sud: 

4 dl Wasser 

¼ ungespritzte Orange 

2-3 cm Ingwer, geschält, in Schei-

ben geschnitten 

1 Sternanis 

1 Zimtstange 

2-3 EL Zucker 

 

Crème: 

300 g Magerquark 

½ dl Milch 

2 dl Halbrahm, steif geschlagen 

1 TL Vanillezucker 

3-4 EL Zucker 

30 g dunkle Schokolade, fein gehackt 

 

Garnitur: 

wenig dunkle Schokolade, gehobelt 

einige Zitronenmelisseblätter 

 

Zubereitung 

Die Birnen ganz oder teilweise schälen, halbieren und das Kerngehäuse 

entfernen. 

Für den Sud alle Zutaten bis und mit Zucker in eine Pfanne geben und 

aufkochen. Birnen hineinstellen oder -legen und bei kleiner Hitze zuge-

deckt 10-15 Minuten weich kochen. Im Sud auskühlen lassen. 

Für die Crème Quark und Milch verrühren. Rahm, Zucker und Schokola-

de darunter ziehen. 

Birnen aus dem Sud heben, abtropfen lassen, mit der Crème auf Tellern 

anrichten. Mit Schokolade und Zitronenmelisse garnieren. 


