Datum: 5. Oktober 2010 Thema:

saure Frichtchen

Chochender: Marcel Siegrist

Himbeer Shirley Temple
mit Apérogebick

Kopfsalat Herz an Apfeldressing |

Kalte Peperonisuppe
mit Mango-Joghurt

Schweinsfiletmedaillons
an Orangen-Butter
mit Tagliatelle al pistacchio

Zwetschgenkompott
mit Orangencreme




EULACH-CHUCHI
WINTERTHUR

Chochete vom 5. Oktober 2010 von Marcel Siegrist

Zutaten flir 4 Personen

Himbeer Shirley Temple

8 Eiswdirfel

100 g Himbeeren

3 dl Prosecco

3 dl Ginger Ale

Y2 dl Grenadinesirup

Die Eiswirfel und die Himbeeren in ein Longdrinkglas verteilen.
Ginger Ale und Sirup zusammen verriihren und auf die Gléaser verteilen.
Mit Prosecco auffiullen und sofort servieren.

Zutaten flir 4 ?? Personen

Apéro Geback

Apéro Spiesschen

Apéro Spiesschen

. 1 Packung Apéro-Spiesschen . Melone halbieren (wird noch benétigt!) kugelférmig ausstechen

e 1 Packung Cherry-Tomaten e  Tomaten-Basilikum-Mozzarella Spiessli formen

o 1 Packung Mozzarella Kugeln o Melone-Rohschinken-Traube Spiessli formen

e 1 Bund Basilikum

. 1 Melone Speck-Mandel-Brétchen mit Sauerrahm

. 1 Schachtel feiner Rohschinken . Mehl in Schissel geben. Hefe mit dem Wasser verriihren und beifligen.

e 1 Bund weise Trauben Creme fraiche (1) und Salz verriihren und ebenfalls dazugeben.

e Alles wahrend etwa 8 Minuten zu einem glatten Teig kneten. Zu einer

Speck-Mandel-Brétchen mit Sauerrahm (10 Stk.) Kugel formen und in der Schiissel zugedeckt an einem warmen Ort etwa

e 350 g Halbweissmehl 30 Minuten aufgehen lassen.

e Y Wiirfel Frischhefe (ca. 20g) e Inzwischen den Speck in Streifchen schneiden und résten; abtropfen und

e 1%dllauwarmes Wasser auskihlen lassen.

e 100 g Creme fraiche (1) e  Die Créme fraiche (2) mit dem Speck und den Mandelblattchen verriihren

e GutlsTLSalz und mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

e 150 g Bratspecktranchen *  Ausdem Teig eine Rolle formen und diese in 10 gleichmassige Stlicke

e 150 g Créme fraiche (2) schne|dgn. Jede Teigportion zu einer Kugel formen upd auf ein mit

e 259 Mandelblttchen Backpapler be_legtes Blech_ setzen._Nun_dle Kug_eln mit den Fmge_rn so

. Salz, Pfeffer, Paprika au.sem"ander ziehen, dass in dgr Mitte eine Vertiefung entsteht. Die

. 1 Eig}elb 1 E’L Wasser Teigstlicke nochmals 10-15 Minuten aufgehen lassen.

’ e  Eigelb und Wasser verrihren. Die Brétchen damit bestreichen, dann mit
der Creme-fraiche-Masse fullen.
e  Brdtchen im auf 200 °C heissen Ofen in der unteren Hélfte 25 — 30
Minuten backen. Frisch, sogar noch lauwarm, servieren.
Zutaten fiir 4 Personen Kopfsalatherz an Apfeldressing

e 1 Kopfsalat Das Ei kochen und anschliessend in kleine Wirfelchen schneiden.

e 1Ei Den Apfel schalen und in kleine Stiickchen schneiden.

. 1 Apfel

Kopfsalat in vier Stlicke schneiden; ganz gut waschen, der Viertel soll dabei

e 2 EL Apfel-Essig intakt bleiben und nicht auseinander fallen.

e 3 EL Rapsdl, kaltgepresst . .

e 1 EL Honig, cremig (oder 1 TL Zucker) Salatsauce Zutaten gut vermengen und mit Salat anrichten.

. 1 Msp. Senf, mittelscharf

. 1 TL Pfeffer, aus der Mihle

e YTLSalz




Zutaten flir 6 Personen

Kalte Peperonisuppe mit Mango-Joghurt

e 1 kleine Zwiebel e Zwiebel und Knoblauch schélen und hacken. Die Peperoncini entkernen und
e 2 Knoblauchzehen in feine Streifen schneiden. Die Peperoni schélen*1, entkernen und wirfeln.
e  2-4 Peperoncini e In einer mittleren Pfanne Zwiebel und Knoblauch glasig diinsten. Peperoni
. 3 rote Peperoni und Peperoncini beifligen und kurz mitdiinsten. Bouillon und Kokosmilch
e 1ELOI dazugiessen und alles zugedeckt etwa 20 Minuten kochen lassen.
e 5dl Gemiisebouillon e Inzwischen die Mango schélen und in Wiirfel schneiden. Die Mango mit dem
e 2 dl Kokosmilch Joghurt in einen hohen Becher mit dem Stabmixer fein pirieren. Mit Salz &
e Y»Mango Pfeffer wiirfen und bis zum Servieren kalt stellen.
e 1 Joghurt nature ¢ Die Suppe mit dem Stabmixer fein pirieren und durch ein Sieb passieren.
e Salz, Pfeffer aus der Miihle Die Suppe pikant salzen/pfeffern und bis zum Servieren auskuhlen lassen.
. 2-3 Zweige Basilikum oder Koriander e Basilikum- oder Korianderblatter hacken.
e Zum Servieren die Suppe in gut vorgekiihlte Schalen oder Glaser anrichten.
Den Mango-Joghurt auf die Suppe geben und mit den Krautern bestreuen.
*1 falls Suppe spéater plriert und gesiebt wird, ist dies nicht notwendig.
Zutaten fiir 4 Personen Schweinsfiletmedaillons an Orangen-Butter mit ...
e 8 Schweinsfiletmedaillons, je gut 3 cm dick e (Den Ofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen)
e  Salz, schwarzer Pfeffer, beides frisch ¢ Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf beiden Seiten knapp
e  Bratbutter 1 Minute kraftig anbraten. Sofort auf die vorgewarmte Platte geben und im 80
. % dl Noilly Prat Grad warmen Ofen etwa 45 Minuten nachgaren lassen.
. ¢ Den Bratensatz mit dem Noilly Prat auflésen. (absieben) Beiseitestellen.
. 80 g weiche Butter ¢ Die weiche Butter in eine kleine Schiissel geben und so lange rihren, bis sich
e 1O0range kleine Spitzchen bilden. Die Schale der Orange fein dazu reiben, 1 kleines
e 1 Bund glattblattrige Petersilie Stilick Orange abschneiden, daraus 2-3 Essléffel Saft pressen und ebenfalls
e 1 gehaufter Teelsffel scharfer Senf beifigen. Die Petersilie fein hacken. Mit dem Senf, dem Currypulver, Salz &
« 1 Prise Currypulver Pfeffer zur Butter geben und alles sehr gut mischen.
e 1dl Rahm e Aus der restlichen Orange 4 diinne Scheiben abschneiden und diese vierteln.
e Unmittelbar vor dem Servieren die Ofentemperatur von 80 Grad auf 230 Grad
erhdhen und die Medaillons in aufsteigender Hitze 5 Minuten Temperatur
annehmen lassen.
¢ Gleichzeitig den beiseitegestellten Bratenjus aufkochen. Den Rahm und die
Orangenbutter beifligen und in die Sauce einziehen lassen. Nach Belieben die
Sauce mit dem Stabmixer kurz aufschdumen; dadurch wird sie schén
homogen. Wenn nétig mit Salz & Pfeffer abschmecken.
¢ Die Sauce Uber die Schweinsmedaillons geben und diese mit 2
Orangenscheiben garnieren.
Zutaten fiir 4 Personen ... Tagliatelle al pistacchio
e 300 —400 g Tagliatelle al uovo (oder selbst Pistacchio zwischen Klarsichtfolie mit Kuchenrolle zerdriicken.
gemacht) Tagliatelle (0.4.) al dente kochen. )
. Pistacchio Mit Pistacchio vermischen, servieren und mit Pistacchio-Ol verfeinern
e  QOlio di pistacchio
Zutaten fiir 4 Personen Zwetschgenkompott mit Orangencreme
e 500 g Zwetschgen . Die Zwetschgen halbieren und entsteinen
e  2O0rangen e  Die Schale von 2 Orange sowie von 2 Zitrone in eine mittlere, eher weite
e 1 Zitrone Pfanne reiben. Dann den Saft beider Orangen sowie der Zitrone
. 1 dl Rotwein auspressen. Mit dem Rotwein, dem Zucker, der Muskatnuss, dem
e 4 EL Zucker Zimtpulver und der Gewlrznelke ebenfalls in die Pfanne geben. Alles
e 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss aufkochen und auf kleinem Feuer ungedeckt 3-4 Minuten leise kochen
e 1 Prise Zimtpulver lassen.
e 1 Gewirznelke e Jetzt die Zwetschgen beifligen und zugedeckt je nach Sorte 2-4 min. leise
1 Becher griechischer Joghurt nature (180g) _koc_hen lassen (nur knapp gar!). Mit einer Schaumkelle herausnehmen und
e 1dlVolirahm in eine Schiissel geben.

. Den Sud auf grossem Feuer leicht sirupartig einkochen lassen. In eine
kleine Schiissel geben und etwas abkiihlen lassen. Dann mit dem Joghurt
verriihren und kihl stellen.

. Unmittelbar vor dem Servieren den Halbrahm steif schlagen. Unter die
Joghurtmischung ziehen. In 4 Dessertgléser oder —schalen anrichten. Die
Zwetschgen darauf geben.




