
 

 

 

 

 

 

 

 

Das Menu 
vom 20. Februar 2018 

____________________________ 
 

Apéro 

Mini Lauch Strudel 

********* 

Chicoréesalat 

mit sämiger Roquefortsauce 

********* 

Kaninchenfilets 

mit Kaffeesauce und Pastinakenpüree 

********* 

Birnen Trifle 

____________________________ 

Die Weine 

Weiss: St-Saphorin les Manchettes 

Rot: Brich d’America 2012 

Nebbiolo di Marsaglia, Castellinaldo d'Alba 

____________________________ 

 

En Guete wünscht die Gruppe D: 

Andreas Faessli, François Giauque,  

Ruedi Gisler und Hans-Heiri Zotz 
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Mini-Lauch-Strudel mit rosa Pfeffer 
(für 18 Stücke) 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten 

Mini-Lauch-Strudel 

600 g  Lauch, in feinen Streifen 

1 EL  Bratbutter 

1 EL  eingelegte rosa Pfefferkörner, abgetropft und fein gehackt 

0,5 dl  Noilly Prat oder Wasser 

Salz 

1 Pack Strudelteig, 4 Blätter von je 39x37 cm 

 (mit 1 Blatt können 9 Portionen gemacht werden) 

150 g Crème fraîche 

1 EL  eingelegte rosa Pfefferkörner, abgetropft und fein gehackt 

 

Sauce 

4 EL  Ketchup 

2 EL  Obstessig 

2 cm  fein geriebene Ingwerwurzel 

Salz, Pfeffer 

 

Zubereitung 

Mini-Lauch-Strudel: 

Lauch in Bratbutter 3-5 Minuten rührbraten. Rosa Pfefferkörner beigeben, kurz mitbra-

ten. Noilly Prat oder Wasser dazugiessen, Lauch 5-10 Minuten knapp weich köcheln, sal-

zen, auskühlen lassen. 

 

1 Strudelteig entfalten, die beiden Teigblätter zusammen längs und quer dritteln. 1 Teig-

stück mit Crème fraîche bestreichen, ca. 1 EL Lauch und wenig Crème fraîche auf die 

Mitte geben. Zwei gegenüberliegende Ecken über die Füllung legen, Strudel aufrollen, 

auf das vorbereitete Blech legen. Restliche Strudel gleich zubereiten. Strudel mit wenig 

Crème fraîche bestreichen, mit Pfeffer bestreuen. 

 

In der Mitte des auf 200°C vorgeheizten Ofens 15-18 Minuten backen. 

 

Sauce:  

Alle Zutaten gut verrühren, zu den Mini-Lauch-Strudeln servieren. 

(Als Sauce kann auch ein Fertigprodukt 'Sweet & Sour' verwendet werden.) 
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Chicoréesalat mit sämiger Roquefortsauce 
(für ca 4 Personen) 

 

Zutaten 

6  Chicorée 

1  Cicorino rosso 

1  Granatapfel 

100 g  Roquefort 

2 EL  Aceto balsamico bianco 

3 EL  Rapsöl 

2 EL  Wasser 

wenig  Pfeffer 

180 g  Bratspeck in Tranchen 

2 EL  flüssiger Honig 

 
Zubereitung 

Chicorée und Cicorino rosso in Stücke schneiden. Granatapfel halbieren, Kerne auslösen, 

alles in einer Schüssel mischen. 

Roquefort in Stücke schneiden. Die Hälfte davon mit Aceto, Öl, Wasser und Pfeffer zu 

einer cremigen Sauce verrühren oder im Shaker schütteln, über den Salat träufeln. 

Speck und Honig in einer beschichteten Bratpfanne langsam knusprig braten. Mit dem 

restlichen Roquefort auf dem Salat verteilen. 

Kaninchenfilets mit Kaffeesauce und Pastinakenpüree 
(für 4 Personen) 

 

Zutaten 

2 EL Kaffeebohnen 

2 EL Olivenöl 

600 g Kaninchenfilets 

 Salz 

 Pfeffer 

1 TL Anissamen 

500 g Pastinaken 

2 EL Rohzucker 

40 g Butter 

2 dl Gemüsebouillon 

3 Zweige Thymian 

½  Zitrone 

0,5 dl Rahm 

2 dl Kalbsfond 

1 TL Maisstärke 
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Zubereitung 

Kaffeebohnen im Mörser fein zerstossen. Die Hälfte des Kaffees mit ÖI mischen. Kanin-

chenfilets damit rundum bestreichen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Ca. 20 Minuten mari-

nieren. Anissamen zum restlichen Kaffee in den Mörser geben, zerstossen und beiseite-

stellen. 

Pastinaken klein schneiden. Zucker caramelisieren, die Hälfte der Butter und Pastinaken 

dazugeben und umrühren. Mit der Gemüsebouillon ablöschen. Von 2/3 des Thymians 

die Blättchen abzupfen und dazugeben. Ca. 10 Minuten köcheln lassen. 

Zitronenschale zu den Pastinaken reiben, Zitrone auspressen und Saft dazugeben. Rahm 

dazurühren. Alles nochmals kurz aufkochen. Mit einem Stabmixer fein pürieren und 

warm stellen. 

Eine ofenfeste Form in den Backofen stellen, Ofen auf 100 °C vorheizen. Eine beschich-

tete Bratpfanne erhitzen, Kaninchenfilets rundum kurz anbraten, in die Form legen und 

ca. 10 Minuten in der Ofenmitte braten. 

Kaffee—Anis—Mischung in einer Pfanne rösten, restliche Butter dazugeben. Mit Kalbs-

fond ablöschen, ca. 5 Minuten köcheln lassen. Sauce absieben und zurück in die Pfanne 

geben. Maisstärke mit wenig Wasser verrühren. In die Sauce rühren und unter Rühren 

nochmals aufkochen. 

Kaninchen diagonal in Stücke schneiden. Pastinakenpüree, Kaninchenstücke und Sauce 

auf Teller anrichten. Mit Salz und Pfeffer bestreut servieren. 

Birnen-Trifle 
(für 4 Gläser à je 1½ dl) 

 

Zutaten 

250 ml  Milch 

0.5 Pk.  Vanillepuddingpulver 

80 g  Zucker 

250 ml  Schlagrahm 

50 g  gehackte Haselnüsse 

1  reife Birne 

100 ml  Orangensaft 

1  fertiges Schoko-Muffin 

 
Zubereitung 

4 El Milch und 30 g Zucker mit dem Vanillepuddingpulver verrühren. Restliche Milch in 

einem Topf aufkochen, angerührtes Puddingpulver unterrühren. Unter Rühren aufko-

chen und in eine Schüssel gießen. Ein Stück Frischhaltefolie direkt auf den Pudding le-

gen, sodass sich keine Haut bildet. Pudding im kalten Wasserbad abkühlen lassen. 

50 g Zucker in einer kleinen Pfanne hellbraun karamellisieren lassen, Haselnüsse kurz 

untermischen. Alles sofort auf ein Stück Backpapier geben und flach streichen, abkühlen 

lassen. 

Birne schälen, entkernen, klein schneiden und mit 2 El Orangensaft beträufeln. Schoko-

Muffin in grobe Stücke zupfen. Mit dem restlichen Orangensaft beträufeln. Pudding gut 

verrühren. Sahne steif schlagen und unterheben. Vanillecrème, Birnen, Muffinstücke 

und Haselnusskrokant abwechselnd in Gläser schichten. 


