EULACH-CHUCHI
WINTERTHUR

N9

Datum: 4. Juni 2013

Chochender: René Zlrcher

...un peu de

francaise

Soupe de crevettes whisky et de

creme au raifort
(Whisky-Crevetten-Suppe mit Meerettich-Rahmhaube)

Tartare de saumon sur le
concombre

(Tartar vom Lachs auf Gurke)

Escalopes de dinde farcis sauce
au safran

(Trutenschnitzel gefillt auf Safransauce)

Moelleux aux chocolat

(Schokoladentdrtchen mit flissigem Herz)




EULACH-CHUCHI
WINTERTHUR

o

Kochete vom 4.Juni 2013 René Zircher

Zutaten fur 4 Personen

Whisky-Crevetten-Suppe

5 Riebli

2 Schalotten, fein gehackt

500 gr Kartoffeln mehlig kochend,
geschalt, in Stiicken

Die Kartoffeln, Schalotten und Riiebli schalen und danach wiurfeln. Die
Blatter von den Rosenkohlrdschen zupfen.

Pro Teller etwa 3-4 Crevetten beiseite legen.

e 400 gr Krabben, geschalt . N .
e 4-5EL Whisky Die Kartoffeln, Schalotten und Ruebli in etwas Butter anschwitzen und
e 10 Rosenkohiréschen Farbe nehmen lassen. Die Crevetten zugeben und kurz résten. Mit
e 1Lt Gemisebouillon Whisky abléschen und anschliessend mit Bouillon auffuillen. Aufkochen
. Salz. Pfeffer und etwa 15 min. leise kocheln.
* 2Ehll_ Meﬁrrettlch, mittelscharf In der Zwischenzeit den Meerettich mit dem Schlagrahm vermischen
¢ >Chlagrahm und ggf. mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Blatter des Rosenkohls und die beiseite gelegten Crevetten kurz in
etwas Butter schwenken.
Die Suppe kurz und schnell mit einem Pdrierstab purieren — nicht zu
lange und zu langsam, weil die Kartoffeln die Suppe zu dick macht. Mit
Salz, Pfeffer und Whisky abschmecken.
Die Suppe in Tellern fullen, Rosenkohl und Crevetten in die Mitte
setzen und mit Meerettichrahm (ev. im Spritzsack) ausgarnieren
Zutaten fur 4 Personen Lachstartar auf Gurke
e 175 gr Raucherlachs TARTAR:
e 40 gr Walnusskerne Den Lachs in sehr feine Wiirfelchen schneiden und die Walnusskerne
. Etwas Philadelphia Frischkase fein hacken. Beides in einer Schussel mit dem Frischkése nach Gusto
e 1 EL Zitronensaft und Zitronensaft vermengen und mit Pfeffer abschmecken.
e 1 Salatgurke ]
e 1 EL Walnussdl GURKENSALAT: . . .
¢ 3 EL Weinessig Die Gurke waschen, nach Belieben schélen und in diinne Scheiben
e 3 EL kraftige Gemiisebriihe schneiden und diese uberlappend auf dem Tellern auslegen.
e LTL emeglhlener Fenchel (sparsam!) Ol, Essig und Bouillon verquirlen, mit wenig Salz und Fenchel wiirzen
1/2 B gd Dill P ’ und Uber die Gurken traufeln. (zu beachten, dass der Lachs schon
* 72bundbi salzig ist)
e  Salz, weisser Pfeffer
e  Frischer Schnittlauch ANRICHTEN:
Dill waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.
Mit Hilfe eines kleinen Metallringes das Lachstartar auf den Gurken
anrichten und mit Dill ausgarnieren.
Zutaten fur 4 Personen Trutenschnitzel gefullt auf Safransauce
Fallung: Morcheln in Wasser einweichen, putzen, trocknen und klein schneiden.
e 5 gr getrocknete Morcheln Ruebli und Peperoni in sehr kleine Wiirfeli schneiden und auf einer
e 1 kleines Riebli gelochten Schale im Dampfgarer bei 100°C fiir 4 Minuten blanchieren.
e 1% Peperoni, gelb Auskuhlen lassen.
e 150 gr Pouletbrust
e 1,5dl Rahm Pouletfleisch und Rahm direkt aus dem Kuhlschrank im Mixer purieren.
e % Bund Peterli, fein gehackt Morcheln, Peterli und Gemiise untermischen und Fullung wiirzen.
e Salz, Pfeffer
e 4 Trutenschnitzel & ca. 100 -130 gr Trutenschnitzel zwischen zwei Klarsichtfolien flach klopfen.
e 1EL Butter Je Y der Fullung (bei 4 Personenrezept) knapp unter die Mitte des
e 2 EL Weisswein Schnitzels platzieren. Die Schnitzel zusammenklappen und mit einem
Zahnstocher fixieren.
e  Salz, Pfeffer
Safransauce: Eine ungelochte Garschale mit Butter bestreichen, das Fleisch und den
o Weisswein hineingeben, wiirzen und bei 100°C ca. 5 Min. garen
e 2 Schalotten, fein gehackt
e 1ldlweisswein Schalotten, Weisswein und Noilly Prat auf die Halfte einkochen.
e 1dINoilly Prat Danach den Rahm beigeben und weiterkécheln bis die Sauce schén
e 4dlRahm séamig ist.
e 2 Briefchen Safran Safran beifuigen und Sauce abschmecken.
e  Salz, Pfeffer




Zutaten

Beilagen fir Hauptgang

Brokkoli:

Die gesauberten Brokkoli-Rdschen leicht wiirzen und in einer gelochten

e Ca. 300 gr Brokkoli-Réschen
e 1 EL Butter Garschale bei 100°C ca. 4 Min. im Dampfgarer garen. Den heiss
e 2 EL Mandelblattchen geschmolzenen Butter dariiber verteilen.
Die Mandelblattchen in einer beschichteten Pfanne leicht résten und
Uber das Gemuse verteilen.
Nudeln: )
e 1 Pack Nudeln, fein Nudeln nach Angaben der Verpackung kochen und in etwas Butter
«  etwas Butter schwenken.
frischer Peterli als Deko Alles auf heissen Tellern anrichten — Sauce Uber Fleisch — Nudeln in
Metallringen — und mit Peterli ausgarnieren
Zutaten fur 8 Personen Moelleux aux chocolat
Schokolade und Butter in einer Metallschuissel Uber siedendem Wasser
e 120 gr dunkle Schokolade, z.b. Cru | schmelzen und verriihren.
Guyana 70%
e 130 gr Butter In einer anderen Schiissel Ei und Zucker mit Schneebesen tber
e 2 Eier siedendem Wasser schlagen, bis sich die Zuckerkristalle auflésen und
e 100 gr Zucker sich das Volumen der Eiermasse vervielfacht.
e 70 gr Weissmehl Schokoladenmasse vorsichtig beigeben und danach Mehl
dariibersieben und alles sorgféltig vermengen.
e Glace Orange schalen und filetieren.
e 1 Orange
e Deko Foérmchen oder Metallringe buttern und mit Backpapier auskleiden.
e Puderzucker Schokoladenmasse in Spritzsack fiillen und die Férmchen bis knapp
e Frische Pfefferminze als Deko unter dem Rand auffillen. (Bei Papierférmchen zur Stabilitat 2-3

Foérmchen ineinander verwenden)

Backofen auf 190°C vorheizen, Tortchen bei mittlerer Hitze ca. 12 min.
backen. Der Kuchen muss im Innern noch leicht fliissig sein.

Danach Toértchen mit Puderzucker bestreuen und auf kalte Teller
anrichten.

Leicht warm mit den filetierten Orangen und z.B. Glacé servieren.




