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Meni zur GV - Kocheten vom 15. Marz 2016

Apéro:
Babybel im Schinkenmantel

*k%k

Nusslisalat mit Speckwirfeli und
pochiertem Ei

*k%k

Lammstreifen in Honig-Créme-fraiche
Ruebli-Nudeli
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Generalversammlung
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Kokos-Panna-cotta mit
Mangosauce
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Wein weiss:
Bianco di Merlot 2015, Bucaneve

Wein rot:
SHIRAZ, Grand Barossa 2012
Chateau Tanunda
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Auf gutes Gelingen und en Guete!
Gruppe B: Thomas Blum, Peter Gartner, Peter Luthi,
René Mathys und Urs Ziinti.



Mini-Babybel im Schinkenmantel

Mengen fur 20 Portionen

1 Netz mit 10 Mini Babybel
2 grosse Scheiben Schinken (ca. 100 gr)
2 Eier

ca. 60 gr. Paniermehl

ca. 30 gr. Butter

3EL Sonnenblumendl
20 Holzspiesse

Rote Haut wegnehmen. Schinken in Streifen schneiden und damit die Babybel einpacken.
Eier mit einer Gabel verquirlen, die Kase-Schinkenpakete mit Ei bedecken und im Paniermehl
wenden. Paniermehl gut andriicken.

Butter und Ol in einer beschichteten Pfanne erwarmen und die Happchen bei mittlerer Hitze
ca. 2 Minuten auf jeder Seite goldbraun braten.

Auf Klchenpapier legen, halbieren, mit Holzspiessen versehen und noch warm servieren.

Nusslisalat mit Speckwdurfeli und pochiertem Ei
Nusslisalat

Speckwirfeli

Eier

Zutaten fur die Vinaigrette

Gerat zum Vakuumgaren (Sous-vide).



Lammstreifen in Honig-Creme-fraiche

Zutaten fur 4 Personen

60 g Pecannisse

1 Zwiebel

2 Lammnierstiicke a ca. 180 g
Olivendl zum Braten

2dl Bratenfond

2 EL gruner Pfeffer

180 g Créme fraiche

2EL Honig, z. B. Blutenhonig
Salz, Pfeffer aus der Muhle

4 Zweige Thymian

Zubereitung

Pecannusse grob und Zwiebel fein hacken. Lammnierstiicke l&angs halbieren und quer in 0,5 cm
breite Streifen schneiden.

Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen und Fleisch ca. 2 Minuten anbraten. Herausnehmen,
beiseite stellen. Im Bratensatz Zwiebeln und Nusse anrdsten. Fond dazugiessen, Pfeffer beigeben
und die Flussigkeit etwas einkochen lassen.

Creme fraiche und Honig dazurtihren, aufkochen. Fleisch mit dem Fleischsaft beigeben und
mischen. Nur noch gut heiss werden lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und Thymianblatter
direkt daruber zupfen.

Ruebli - Nudeli

Zutaten fur 4 Personen

4-5 grossere Ruebli

1 Zwiebel, fein gehackt

Butter zum Dampfen

1 dl Gemusebouillon

400-500 g Nudeln

200 g Huttenkase

1 Bund Petersilie oder Schnittlauch, fein gehackt
Salz, Pfeffer




Zubereitung

Ruebli schalen, mit dem Sparschéler lange Streifen abziehen. Zwiebeln in Butter andampfen.
Ruebli zugeben, mitdampfen. Mit Bouillon abléschen, zugedeckt 15-20 Minuten knapp weich
dampfen.

Nudeln in siedendem Salzwasser al dente kochen, abgiessen, abtropfen lassen.
Huttenk&se und Kréuter zu den Ruebli geben, erhitzen, abschmecken.

Nudeln und Gemduse in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten.

Geriebenen Sbrinz dazu servieren.

Kokos- Panna- cotta mit Mangosauce

Zutaten fur 4 Personen

7 Blatt Gelatine

4 dl Kokosmilch
4 dl Halbrahm

2 Beutel Vanillezucker

1 vollreife Mango
2 Orangen

80g Zucker
Zubereitung

Fir die Panna cotta Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Kokosmilch, Rahm und
Vanillezucker aufkochen. Pfanne vom Herd nehmen. Gelatine ausdriicken, zum Kokos-Rahm
geben und unter Rihren auflésen. Masse in Férmchen verteilen. Mindestens 6 Stunden im
Kuhlschrank fest werden lassen.

Mango schalen, Fruchtfleisch vom Kern schneiden. Die Halfte der Orangen auspressen. Saft mit
Mango und Zucker mischen. Alles mit einem Stabmixer purieren. Zum Servieren restliche Orange
samt weisser Haut schalen. In dicke Scheiben schneiden und auf Teller verteilen. Panna cotta auf
die Orangenscheiben stiirzen. Etwas Mangosauce dariber verteilen. Restliche Sauce dazu
servieren.



