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MenU vom 21. Mai 2019

Frahlingserwachen
Apéro
Scharfe Nachos mit Emmentaler Uberbackt
*kkkkkk
Vorspeise
Champagnercreme-Suppe mit Rauchlachs
*kkkkkk
Hauptgang
Lammracks mit Krautersauce
*kkkkkk
[l é}f. Dessert

Marinierte Erdbeeren mit Knusperflocken
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Weisswein: «Murettes» 2018, (Chasselas) Gilliard, Sion

e ; "il]‘ Rotwein: “Suadens” 2017, (Agl., Piedrirossa, Sciascinosa) Nativ, Campagna
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Die Gruppe C wunscht einen gemdutlichen Abend
André, Boris, Franz, Jirg
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Zutaten
Nachos
200 ¢

3 Stangen
2-3TL
100 g
wenig

Guacamole
1

1EL

1TL

1 Prise
wenig
wenig

Zubereitung

Nachos
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Scharfe Nachos mit Emmentaler Giberbacken
(von «Foodby» WE LOVE FOOD)

(fir 4 Personen) als Vorspeise 4-6 Personen

Tortilia-Chili-Chips

Frahlingszwiebeln mit dem Grun, in Ringen
Sambal Olek

Emmentaler, grob gerieben

Jalapefios

Avocado in Stlcken
Limettensaft
Sambal Olek

Salz

Pfeffer

Paprika Edelsiuss

¢ Tortilla-Chips auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, Zwiebelringe und Sam-
bal-Olek darauf verteilen.

e Emmentaler dartberstreuen.

e Ca. 5 Min. in der oberen Hélfte des auf 220° vorgeheizten Ofens backen.

Guacamole

Wirzen

Avocado mit einer Gabel zerdriicken
Limettensaft und Sambal Olek beigeben

Zu den Nachos servieren.
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Champagnercreme-Suppe mit Rauchlachs
(Campus, Grill Restaurant BAULUUT Kochrezept)

Zutaten (fir 4 Personen)
159 gehackte Zwiebeln
30¢g Butter
35¢g Mehl
7 dl Geflugelbouillon
1dl Vollrahm
2 dl Champagner
Salz + weisser Pfeffer aus der Muhle
709 Schlagrahm
3TL Butterwrfel, kalt
120 g Rauchlachs in Wiirfeln

Zubereitung

1.
2.
3.

Gehackte Zwiebeln in 30 g Butter andiinsten
Zwiebeln mit dem Mehl bestauben und leicht anschwitzen

Mit der Halfte der Geflugelbouillon abléschen und mit dem Schwingbesen gut ver-
rahren

Die restliche Bouillon dazugeben und mit dem Stabmixer mischen.

. Zuerst den Vollrahm, dann den Champagner dazu geben und mit Salz und Pfeffer

abschmecken

. Den Schlagrahm unter die Suppe mischen und alles mit dem Stabmixer aufschau-

men.

. Den Rauchlachs in Suppentellern anrichten und die heisse Suppe darlber giessen.

C:\Users\mail\Desktop\ChriiCho Menii C 21. Mai 2019.docx



Zutaten
1

1

1 Bund
1 Bund
1 Bund
% Bund
1 Zweig
4

2

1

% dl
100 g
25¢

% dl

Zubereitung
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Lammrack mit Krautersauce

(aus: Das Beste von Kisten und Weiden)

(fir 4 Personen)

kleine Zwiebel

Knoblauchzehe

glattblattrige Petersilie

Basilikum

Schnittlauch

Thymian

Rosmarin

Salbeiblatter

Lammracks oder 12 — 16 Lammkoteletts
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle
Olivenol

Butter

Pinienkerne

Hahnerbouillon

1. Die Zwiebeln und die Knoblauchzehe schalen und moglichst fein hacken.
2. Alle Krauter ebenfalls fein hacken.

3. Die Lammracks oder Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer wirzen. In der Halfte des
Olivendls braten (Lammracks: 6-8’, Koteletts ca. 3’). Aus der Pfanne nehmen und
warm stellen: Lammracks wickelt man dazu am besten in Alufolie, Koteletts im 70°
heissen Ofen ungedeckt ruhen lassen.

4. Das restliche Ol sowie die Halfte der Butter zum Bratensatz geben. Die Zwiebel,
den Knoblauch und die Pinienkerne darin 2-3’ braten. Dann alle Krauter, die Bouil-
lon sowie die restliche Butter beifigen und einmal aufkochen. Die Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

5. Die Lammracks in Koteletts aufschneiden. Das Fleisch in vorgewérmte Tellern an-
richten und mit Sauce betraufeln.

Als Beilage eignet sich sehr gut schwarzer Venere-Reis
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Marinierte Erdbeeren mit Knusperflocken
(aus: Annemarie Wildeisen KOCHEN)

Zutaten (fur 4 Personen)

400 g Erdbeeren

2 EL Holunderblutensirup
59 Ingwer

509 Meringues

2dl Rahm

1 Packchen Bourbon-Vanillezucker
1EL Butter

1EL brauner Zucker

2 EL feine Haferflocken

Zubereitung

1.

w

Die Erdbeeren risten und in Wiirfel schneiden. In einer Schissel mit dem Holun-
dersirup mischen.

Den Ingwer schélen und sehr fein hacken. Unter die Erdbeeren mischen.
Die Meringues von Hand mittelgrob zerbrdseln.

Den Rahm steif schlagen, dabei nach und nach den Vanillezucker einrieseln lassen.
Mit den Meringuebréseln locker unter die Erdbeeren mischen. Die Créme in Glaser
oder Dessertschalchen verteilen.

. In einer kleinen Pfanne die Butter mit dem Zucker schmelzen lassen. Die Haferflo-

cken beiftigen und bei mittlerer Hitze unter Rihre 1-2’ braten, bis sie knusprig sind.
Lauwarm oder ganz abkuhlen lassen.

. Unmittelbar vor dem servieren die Knusperflocken Uber die Erdbeercreme streuen.
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