EULACH:-CHUCHI
WINTERTHOR

Datum: 3. Juni 2003
Chochender:  Geri Stuber

Indisches Bananenstippchen

Meerfrichtesalat mit
gerdaucherten Forellen

Cog au Vin mit gebratenen
Polentaschnitten

Bananencaramel mit Friichten
und exotischem Eis




EULACH-CHUCHI
WINTERTHUR.

s

Kochete vom 3. Juni 2003 Geri Stuber

Zutaten flr 4 Personen

Indisches Bananensippchen

Schalotten in Olivendl andunsten, einige Bananenscheiben abschneiden, den

Salbei, Salz und Pfeffer

Polentaschnitten

e 3 Schalotten, gehackt Rest der Bananen fein zerdriicken und zu den Zwiebeln geben.
e 2 EL Olivenol Fleischbriihe dazugiessen und mit Curry, Salz Zucker und etwas Paprika (rosen)
e 3 Bananen wirzen.
e 3, | Fleischbriihe Bei kleiner Hitze ca 10 Min. kécheln lassen. Die Paprika in kleine Wiirfel
e 2TL Curry, mild schneiden und kurz vor dem Anrichten zugeben. Die beiseite gestellten
. 1 TL Curry, scharf (Madras) Bananenscheibchen in die Suppe geben, in Tassen flllen und sofort servieren.
. 1 Prise Zucker
. 1 kleine Paprika
e 1/81 Rahm
. Salz zum abschmecken
Zutaten fir 4 Personen Meeresfrichtesalat mit geraucherten Forellen
e 3 EL Zitronensaft Saucenzutaten verriihren, die Meeresfriichte ca 8 Minuten im heissen Olivendl
e 2 EL Tomatenketchup dinsten. Melone entkernen, Fruchtfleisch in Scheiben schneiden und zu den
e 4 EL Olivendl Meeresfriichten geben.
e 3 EL Rahm Sauce dazugiessen, alles mischen. Schéne Salatblatter auf die Teller auslegen
e 1EL Petersilie, breitblattrig, frisch gehackt und Meeresfriichtesalat darauf anrichten.
. 1 gerauchertes Forellenfilet ) . . . .
e 250 gr Meeresfriichte, tiefgekiihlt Am Schluss mit gerducherten Forellenstiicken und Petersilie garnieren.
e 2 EL Olivendl
e Y Melone (Netzmelone)
e 1Lollo Rosso
e etwas Tabasco, Salz
L]
Zutaten fur 4 Personen Coq au Vin
e 1500 gr Poulet in Stiicken Die Speckwiirfeli in Butter andiinsten, die Perlzwiebeln dazugeben und
e 50 gr Speckwiirfeli mitdunsten, aus der Pfanne nehmen.
. 20 + 10 gr Butter ( fiir beurre manie) Die Pouletstiicke pfeffern und salzen und in der Pfanne mit dem restlichen
e 6 Perlzwiebeln Speckbutter beidseitig bréaunen. ( % zugedeckt bei etwa 20 Minuten)
e 4 Chalotten Anschliessend 4 feingehackte Schalotten, die Knoblauchzehe und die 4 in
e 1 Knoblauchzehe Spheiben geschnittenen Karotten mitdu_nsten unq mit Cognac abléschen. _
e 4 Karotten Einkochen lassen und den Wein dazug|es_sen, die Krauter zugeben und weitere
. 1 Glaschen Cognac 1/z Std. auf grossem Feuer auf etwa 2 _dI e!nkochen lassen.
« 7 dl Burgunderwein Die P(_)uletstucke heraus_nehmen_ und in einer _anderen Kasserolle warm stellen.
; . Den eingekochten Jus binden mit beurre manie (1/2 Butter ¥2 Mehl) und durch
* 150 gr Champignons, frisch _ ein Sieb tiber das Huhn giessen.
. Petersilie, Lorbeer, Thymian, Rosmarin, ev.

Die zuvor ausgelassenen Speckwiirfel und die Butter separat 6 Minuten
gekochten Champignons mit den Perlzwiebelchen dazugeben und alles auf
kleinem Feuer nochmals heiss werden lassen und auch ebenso servieren.

Den Maisgries im Bouillonwasser 30 Minuten kochen, in ein Backblech geben,

e 250 gr Maisgries glatt streichen, auskiihlen lassen und in Rauten schneiden.
e 1 Bouillonwurfel Beidseitig in Butter goldgelb backen.
e 30gr Butter Nach Belieben mit etwas Sprinz bestreuen.
. 20 Sprinz
Zutaten fur 4 Personen Bananencaramel mit exotischem Eis
Den Zucker mit dem Butter aufschdaumen und karamellisieren lassen (nicht zu
. 50 gr Zucker dunkel).
e 40 gr Butter Eine durch ein Sieb gestrichene Banane in das Karamel einarbeiten und mit dem
. 1 Banane Ananassaft abloschen.
e 2 Datteln, frisch Auf einem weiten Dessertteller mit dem Karamel einen Spiegel geben und die
e«  8Erdbeeren Friichte schon als Garnitur um den Spiegel verteilen.
R 1 EL Zucker zum marinieren der 2 kleine Kugeln Rahmglace auf den Spiegel geben, mit Erdbeertoping verfeinern

Erdbeeren

2-3 EL Ananassaft
Ananas- Kokos Rahmglace
Erdbeertoping

und mit einem Zitronenmelissenblatt garnieren.




