
 

 

 

 

 

 

 

    Menü zur Juli - Kocheten vom 16. 07. 2019 – Gr. B 
  
        
 
     Apéro:                                                      

                  Sommerliche Fruchtspiessli  
Gurkenhäppli 

              
 

                   *** 
      
     Vorspeise:                  
     Wassermelonen-Feta - Salat                                        

                                  
 
                   *** 
      
 
     Hauptgang:       
     Lammrückenfilet-Medaillons an Limoncellosauce,  
     Reis und Ratatouille                   
      
                                                                                     

  

                                *** 
                              
                  Dessert:             
                  Marmorierte Sauerrahmglace mit Kirschen in der Nektarine                                             
 
                                 
 
                  Apérowein:                                                            
                  La TOUR De CHÂTA, Mont-sur-Rolle, 2016                            
                                 
                  Wein rot:                                            
                  PIANO DEL CERRO 
                  Aglianico del Vulture, 2013     
 
 
                  Auf gutes Gelingen und en Guete! 
                  Gruppe B:  
                  Peter Lüthi, (Urs Zünti), René Mathys und Thomas Blum 
   
                                 
 
                                
 

  



    

 

Fruchtspiessli / Gurkenhäppli   

 (Frucht-Spiessli: Eigenkreation)  

 

Mengen für 4 Personen 
11⁄4   Salatgurken , streifenweise geschält, in 3 cm lange Stücke geschnitten 

170  g Ricotta 

2 TL Zitronensaft 

1 Knoblauchzehe , gepresst 
3⁄4  TL Liebstöckel, gehackt 

Salz und Pfeffer aus der Mühle 
3⁄4  Bund Radieschen, in Würfelchen geschnitten 

 

Gurkenstücke mit dem Pariserlöffel leicht aushölen. Riccotta, Zitronensaft, Knoblauch und Liebstöckel verrühren, 

würzen. Masse in einen Spritzsack mit getackter Tülle füllen, in die ausgehölten Gurken spritzen. Radieschen daraf 

streuen. 

Gurken und Ricotta-Masse ½ Tag im Voraus vorbereiten, beides separat zugedeckt im Kühlschrank aufbewahren Die 

Häppchen lassen sich 1 Stunde im Voraus fertig zubereiten, zugedeckt kühle stellen. 

 

 

 

 

Wassermelonen-Feta - Salat 
 

 
 

 

1  kg   Wassermelone  

350  g   Feta-Käse  

Grob gezupfter Basilikum 

Aceto Balsamico zum Sprühen 

Pfeffer aus der Mühle 

 

Wassermelone würfeln, Feta würfeln, vorsichtig mischen. 

Mit dem Pfeffer würzen, mit Aceto Balsamico besprühen und mit den Basilikumblättchen bestreuen. 

 

 

 



 

 

 

 

Lammrückenfilet-Medaillons mit Limoncello, Reis und Ratatouille 

 
 

 

 
 

 
Mengen für 4 Personen: 

 

Marinade:  

1  dl  Zitronenlikör (z.B. Limoncello)  

2  EL  Zitronensaft  

4  EL  Olivenöl 

1 ½  EL  Honig  

1  EL  Basilikum-Pesto  

40 g   ungesalzene geschälte Pistazien, fein gehackt  

1   Knoblauchzehe, gepresst  

1   Schalotte, fein gehackt  

3 - 4   Lammrückenfilets, je nach Grösse   

¼  TL  Salz  

 

Sauce:  

10  g  Gartenkresse oder 1 Bund Peterli   

½ Bund  Pfefferminze, fein geschnitten  

¼  TL  Salz  

wenig Pfeffer 

 

Fleisch Marinieren, ca. 3 Stunden: 

Zitronenlikör und alle Zutaten bis und mit Pesto verrühren. Pistazien, Knoblauch und Schalotte 

daruntermischen. Lammrückenfilets mit Marinade bestreichen, zugedeckt im Kühlschrank mind. 3 Std. 

marinieren. Restliche Marinade zugedeckt beiseite stellen.  

 

Fleisch zubereiten:  

Backofen auf 230° vorheizen. 

Marinade abstreifen, Fleisch leicht salzen, die Filets in eine Gratinform oder auf ein Backblech legen. Filets 

sollten sich gegenseitig nicht berühren. In der Mitte des Ofens bei 230° etwa 10 Min. rosa braten.  

Aus dem Ofen nehmen, kurz zugedeckt stehen lassen. Dann in Scheiben schneiden und mit der Sauce 

nappieren. 

 

Sauce:  

Restliche, beiseite gestellte Marinade unmittelbar vor dem Servieren mit den Zutaten mischen. 

 

 

 



 

 

 

Reis und Ratatouille: 

 

   (Trockenreis als Beilage) 

 

 

1   Zucchini (ca. 300 g)    1 Aubergine (ca. 300 g)  

1  gelbe Peperoni und 1 rote Peperoni   3  Tomaten 

in ca. 2 cm grosse Stücke schneiden. Einzeln, im eigenen Saft bei kleiner Hitze je ca. 5 Min. andämpfen.  

 

1  TL  Oreganoblättchen    1  TL  Thymianblättchen  

1  EL  Basilikumblätter in Streifen   0.5   gehackte Zwiebel  

1 bis 2   gepresste Knoblauchzehen   einige EL Bouillon 

wenig Olivenöl, etwas Salz und Pfeffer 

 

4  EL  Rahm 

50 g entsteinte, schwarze Oliven, in Ringe geschnitten 

 

Olivenöl erwärmen, Zwiebel und Knoblauch andämpfen, Gemüse beigeben, Bouillon beigeben, bei kleiner 

Hitze  alles nochmals ca. 10 Min. dämpfen. Oregano, Thymian und Basilikum kurz mitdämpfen. 

Mit Salz und Pfeffer würzen. Olivenringe und Rahm vorsichtig unter das fertige Ratatouille mischen. 

 

 

 

Marmorierte Sauerrahmglace 
 

Kirschen-Marmorierung:   25 g Kirschen, 10 g Gelierzucker, ½ EL Wasser  

Sauerrahm-Glace:    ½ Bio-Zitrone, 200 g Crème fraîche, 50 g Zucker, 1 dl Rahm  

Grillierte Nektarinen:    2 Nektarinen ½ EL Zucker 

 

Kirschen-Marmorierung:  Kirschen entsteinen, mit Gelierzucker und Wasser in einer Pfanne mischen, 

aufkochen, ca. 2 Min. köcheln. Kirschen pürieren, durch ein Sieb in einen Messbecher streichen, auskühlen.  

 

Sauerrahm-Glace:   Schale von ½ Zitrone in eine weite Chromstahlschüssel abreiben, Saft 

auspressen, beigeben. Crème fraîche und Zucker darunterrühren. Rahm steif schlagen, mit dem 

Gummischaber sorgfältig unter die Masse ziehen. Zugedeckt ca. 3 Std. gefrieren, dabei 2-mal durchrühren. 

Kirschenmasse mit einer Gabel sorgfältig darunterziehen, zugedeckt ca. 3 Std. fertig gefrieren.  

 

Grillierte Nektarinen:   Nektarinen halbieren, Schnittflächen mit Zucker bestreuen. In einer 

Grillpfanne beidseitig je ca. 3 Min. grillieren.  

 

Servieren:    Glace ca. 15 Min. vor dem Servieren aus dem Tiefkühler nehmen.  

 Kugeln formen, auf den Nektarinen servieren. 

 

 


