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Weine: Apéro:  Soave Classico DOC Danieli 2015 

           Rot:     Lorlando Nero d’Avola Terre Siciliane IGT 2014 
 
     

Luzern, 19.07.2016 
 
Die Gruppe A wünscht: „en Guete !“ 

 
    Beat Renggli  
    Charles Hoffmann 
    Christian Ganglmair 
    Paul Bättig 
    Peter Ulrich 
Und  Hospitant  Patrick Grob 
 

 



Apéro: Flammkuchen mit Artischocken Brie und Sardellen 
 
 
 
1 ausgewallter Flammkuchenteig 
100 g saurer Halbrahm 
1 Glas Artischockenherzen  
1 Brie in Scheiben 
Sardellen 
250 g Cherry-Tomaten geviertelt 
Salz 
Pfeffer 
Einige Basilikumblätter 

 

 
Teig mit dem sauren Halbrahm bestreichen. Artischocken, Brie und zerzupfte Sardellen darauf 
verteilen. Im auf 240° vorgeheizten Ofen auf der untersten Rille ca. 12 Minuten backen. 
Cherry-Tomaten auf dem Flammkuchen verteilen. Mit wenig Pfeffer würzen und mit den Basi-
likumblättern garnieren. 
 
 
 
 
 
Vorspeise: Zitronengras-Suppe 
 
½ Zwiebel, gehackt 
Sonnenblumenöl 
4 mittlere Zitronengrasstengel klein ge-
schnitten 
½ rote Chilischote (nicht zu gross, entkernt 
und klein geschnitten) 
20 g Ingwer, frisch geschält und geschnitten 
(oder geraspelt) 
1 EL Zucker 
5 dl Hühner- oder Gemüsebouillon 
5 dl Kokosmilch (ungesüsst) 
6 Kaffirblätter (auch Limonenblätter genannt) 
Kurkuma (schmeckt auch ohne sehr gut) 
Salz und Pfeffer 
etwas Koriander, zur Dekoration 
Optional: 
Crevetten 
 

 

 
Zwiebeln im Öl leicht glasig anschwitzen. Zitronengras, Chili, Ingwer und Zucker kurz mitzie-
hen, dann mit der Bouillon ablöschen und mit der Kokosmilch aufgiessen. 
Kaffirblätter und Kurkuma dazugeben und mit Salz abschmecken. Alles ca. 30 Minuten kö-
cheln lassen. 
Danach mixen und durch ein feines Sieb passieren. Wenn man die Suppe kalt möchte muss 
man sie nun gut auskühlen lassen. 
Ansonsten kann die Suppe serviert werden. 
 
Falls man die Suppe mit den Crevetten servieren möchte diese im heissen Öl beidseitig kurz 
anbraten. Sie müssen noch leicht glasig sein, so bleiben sie saftig. 
  



 
Hauptgang: Glarner Trutenpäckli 
 
 
4 dünne Trutenschnitzel (je ca. . 120 g  
2 Frühlingszwiebeln mit dem Grün 
100 g Schabzieger 
125 g Halbfettquark 
Salz, Pfeffer  
Wenig Schabzieger zum Bestreuen 
Zahnstocher 
 

 
 

Schnitzel ausbreiten, würzen. Frühlingszwiebeln hacken. Schabzieger zerdrücken, mit dem 
Quark und den Zwiebeln vermischen. Füllung auf das Fleisch streichen, mit Zahnstochern 
verschliessen. 
Fleisch beidseitig bei mittlerer Hitze je ca. 4 Min. braten. 
Trutenpäckli anrichten, mit wenig geriebenem Schabzieger bestreuen. 
 
 
 
 
Dessert: Zabaione mit Aprikosen 
 
3 EL Zucker 
1 EL Wasser 
2 EL Dessertwein (z.B.Sauternes, Vino Santo) 
1 dl Vollrahm 
400 g Aprikosen 
 
4 frische Eigelbe 
4 EL Zucker 
2 dl Dessertwein  
2 TL gehackte Pistazien 
 

 

 

 
Für die Aprikosen Zucker, Wasser und 2 EL Wein in einer weiten Pfanne ohne Rühren aufko-
chen, Hitze reduzieren. Unter gelegentlichem Hin- und Herbewegen der Pfanne köcheln, bis 
ein heller brauner Karamell entsteht.  
Pfanne vom Herd nehmen, Rahm dazu giessen, zur Hälfte einköcheln. Aprikosen entsteinen, 
achteln, beigeben, bei kleiner Hitze ca. 5 Min. köcheln, etwas abkühlen, in Gläser verteilen. 
Für die Zabaione Zucker und Eigelbe in einer dünnwandigen Schüssel rühren, bis die Masse 
hell ist. Wein dazu giessen. Schüssel über das nur leicht siedende Wasserbad hängen. Mit 
dem Schwingbesen des Handrührgerätes ca. 5 Min. rühren, bis die Zabaione schaumig ist. 
Auf die Aprikosen anrichten, mit Pistazien bestreuen, sofort servieren. 


