EULACH-CHUCHI
WINTERTHUR

Datum: 9. Januar 2007

Chochender: Geri Stuber

Thema:

Geri’s
Festtagsmenu

Nusslisalat mit geraucherter
Entenbrust

Barenkrebse an Safranrahmsauce ||

mit Reis

Geflllte Pouletbristchen mit
Steinpilzrahnmsauce
dazu gewalzte Nudeln

Apfel-Weinbeerencaramel mit
Mandeln und Caramelglace




EULACH-CHUCH|I
WINTERTHUR

Chochete vom 9. Januar Geri Stuber

Zutaten fir 4 Personen

Nusslisalat mit gerauchter Entenbrust

30g Schalotten, gewdurfelt
1 Messerspitze Knoblauch

Alle Zutaten in einem Geféass zu einer samigen Salatsauce
rihren und abschmecken bis es passt!

gepresst
e 2 El Senf 40 g gerauchte Entenbrust geschnitten
e 3 EI Ol (Sonnenblumen)
e 5 El Balsamico Die fein geschnittene Entenbrust unten auf einem grossen
e 2 ElIWeinessig Teller facherférmig anrichten, den Salat in die Mitte geben
e 1 Hand voll frisch gehackter und mit Dressing betraufeln. Mit einem Tomatenschnitz
Petersilie _ garnieren.
e 1 Tomate zum Garnieren
e Salz, Pfeffer aus der Muhle
e
=
Zutaten fur 4 Portionen Barenkrebse an Safranrahmsauce mit Reis
Zubereitung
e 12 Barenkrebsschwénze mit
Schale Die Béarenkrebse aus der Schale l6sen (unten die Rippen
e 15dl Rahm aufschneiden und herauslosen)
e 1 Btl Safranfiaden Trocknen mit Kiichenpapier
e 1.5 dl Weiswein Die von der Schale befreiten _Krebse ein_en Behalter geben
e 2 mittlere Schalotten und mit ca. 3 — 4 El gutem Olivendl begiessen de_n
« 2 Knoblauchzehen gepresst Knoblguch dazugeben etwas Salz und Pfeffe_r beigeben
. . untereinander mischen und ca. ¥z Std. marinieren lassen.
e 2 dl Fischfond in Pulverform

zum anrihren

Ouzo oder Pernod zum
abschmecken

Salz

Cayennepfeffer

Schwarzer Pfeffer nach belieben

zum rassig abschmecken

Reis (individuelle Reissorten es

passt fast alles)

Die Schalen der Krebse mit den fein gehackten Schalotten
in einer Pfanne mit Olivendl andiinsten bis sie leicht rot
werden, anschliessend mit Weisswein abléschen und
unter gelegentlichem Wenden etwas einkdcheln lassen.
Nach ca. 5 — 10 Minuten den Fischfond beifiigen und
aufkochen lassen. Das ganze in en feines Sieb Uber einer
Sauteuse geben und die Schalen etwas ausdriicken damit
die ganzen Aromen ausgepresst werden. Den Rahm
beigeben die Safranféaden vorsichtig einbinden und unter




rihren etwas einkocheln lassen bis eine samige Sauce
entsteht mit etwas Cayenne Pfeffer, schwarzem Pfeffer,
allenfalls etwas Salz und einem Schuss Ouzo oder Pernod
fertig abschmecken.

Zwischendurch

Die Krebsschwanze von der Marinade abtropfen, und in
heissem Olivendl ca. 3-4 Minuten unter standigem
Wenden goldbraun werden lassen herausnehmen und
warm stellen bei 80°C.

Den Inhalt des Reises geméss Packungsangaben
zubereiten.

Anrichten

Auf grossen flachen Tellern mit einer kleinen Glacezange
2 Kugeln Reis auf den vorgewarmten Teller geben

Mit einem Lo6ffel ein Saucenspiegel auf den Teller geben
3 Krebsschwéanze schon darauf anrichten mit 1
Cherrytomate und 2 Schnittlauchstangeli und nach
weiteren Fantasien schoén garnieren und sofort servieren.
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Zutaten flr 4 Portionen

Gefullte Pouletbriustchen mit Steinpilzrahmsauce

e 4 Pouletbriistchen ca.130 -150 g

Fullung:

e 80 g geschn. Schweinefleisch

e 80 g geschn. Kalbfleisch

e 1 Schalotte ca. 20 g

e 1% ElMehl

e 1Ei

e 60 g getrocknete Steinpilze und

Champignons am Vortag in
Wasser eingelegt
¢ 1in Olivendl eingelegte
getrocknete Tomate (ca. 10 g)
e 1% Tl Gemusestreubouillon
Pfeffer aus der Muhle

Sauce:

e 30 g Butter (20 g gefrorene
Butter)

e Ca. 150 g Steinpilze frisch oder
abgetropft vorher in Wasser
eingelegt (Wasser nicht
weggiessen!)

o 2 dl Gemisebouillon

Pouletbristchen in der Mitte der Bristchen mit einem
langen sehr schmalen Messer eine Tasche schneiden, so
dass vorne nur eine kleine Offnung entsteht!

Kalb und Schweinefleisch mit der Schalotte, dem Ei, der
Gemdusebouillon, dem Mehl und mit Pfeffer abgeschmeckt
in einen Cutter geben und sehr fein Pirieren, so dass ein
Brat entsteht.

30 g Abtropfgewicht, der am Vortag ins Wasser
eingelegten Pilze und die Tomate sehr fein Hacken und
untermischen.

In einen Dressiersack geben und vorsichtig in die
vorbereiteten Pouletbriistchen einfiillen mit einem feinen
Druck gleichmassig im Innern der Briistchen verteilen

Wichtig:
Die Masse muss sehr weich sein damit sie aus dem
Dressiersack in die Briistchen gespritzt werden kann!

Zubereitung

Die geflllten Briistchen aussen mit Salz, Pfeffer und
Paprika wirzen im Mehl wenden und bei mittlerer Hitze
unter standigem Wenden ca. 8 Minuten anbraten.

In eine Schale geben und im Ofen bei ca. 100°, 30
Minuten ziehen lassen.




2 dl Bratensauce
2 dl des Pilzwassers
1 Bd. Petersilie

frische gewalzte Nudeln

Die restlichen abgetropften Pilze mit 3, fein gehackten
Schalotten in der Butter andinsten, mit einem Schuss
Weisswein abloschen aufkécheln lassen und 2 dI
Gemisebouillon, 2 dl Bratensauce, und 2 dl des
Pilzwassers dazugeben und weiter aufkécheln lassen bei
kleinem Feuer ca. 10 Minuten, anschliessend den Rahm
zugeben und weiterkdcheln bis die Sauce eine sdmige
Konsistenz erhalt, ansonsten mit einem Bindemittel etwas
nachhelfen z.B. etwa 20 g gefrorene Butter.

1 El Gehackte Petersilie dazugeben und mit Pfeffer und
etwas Cayenne abschmecken

Gewalzte Nudeln

Frische gewalzte Nudeln gemdass Zubereitungsvorschlag
in leicht gesalzenem Wasser al dente kochen und mit
etwas Butter abschmelzen 1 Prise Muskatnuss
darunterziehen.

Anrichten

Nudeln mit einer Fleischgabel wellenférmig auf einen
weiten vorgewarmten Teller geben, mit der
Steinpilzrahmsauce einen Spiegel machen das schrag
aufgeschnittene Briustchen facherférmig darauf anrichten,
1 ganze getrocknete in Olivendl eingelegte Tomate und
ein Petersilienzweig als Dekor dazulegen und sofort
servieren
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Zutaten flr 4 Portionen

Apfel- Weinbeerencaramel mit Mandeln und Caramelglace

100 g Weinbeeren weiss
100 g Mandelstéabchen
100 g Zucker

80 g Butter

1 Apfel in flache Scheibchen
geschnitten

1zigiger Schuss Calvados
1 Prise Zimt

4 Kugeln Carameleis
Pfefferminzzweiglein
Grenadinesirup

Die Butter in eine Pfanne geben

den Zucker dazu geben und aufschdumen lassen

die Mandelstdbchen und die Weinbeeren dazugeben

Die Apfelstiicklein dazugeben, mit einem ziigigen Schuss
Calvados abléschen Flambieren und bis zu einem feinen
dickflissigen Caramel einkdcheln lassen.

Anrichten
Mit einem Lo6ffel die Karamellmasse in die Mitte eines
Tellers geben ein Seelein machen und 1 Kugel

Caramelglace in die Mitte aufsetzen.

Rundherum mit Grenadinesiruptropfen und 1
Pfeferminzzweiglein verzieren




