Chnoche Chuchi

Winterthur

Menue fiir 4 Personen
Chochete vom 28. Miirz 2018
Bruno Denicola
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Lachsforelle auf Brennnesselspinat mit Spargel
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Osterlammgigot mit Karottengemiise
und Rosmarinkartoffeln
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Exotische Friichte in der Mandelbliite
mit Joghurtschaum
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Gemischte Kriuter
(Kerbel, Petersilie,
Basilikum, Schnittlauch,
Brunnenkresse, ganz
wenig Thymian)
Schalotten
Knoblauchzehe

Butter

Gefliigelbriihe
Volirahm

Salz & Pfeffer aus
der Miihle

Wasser
Weissweinessig

Eier

Eigelb

Vollrahm

waschen, trockenschiitteln und die Blitter
von den Stielen zupfen.

schilen und in feine Streifen schneiden
schilen und in feine Wiirfel schneiden

in einer Pfanne erhitzen die Schalottenstreifen
und Knoblauchwiirfel darin glasig diinsten.

aufkochen und zusammen mit dem Rahm bei-
fiigen. Die Suppe einmal unter rithren

kriftig aufkochen und offen auf 2/3 einkochen
lassen.

Die gemischten Kréuter beifligen und mit dem
Stabmixer fein piirieren.
mit Salz und Pfeffer abschmecken

Pochierte Eier

Fiir die pochierten Eier in einer grossen Pfanne
Wasser autkochen, Weissweinessig beifiigen
und Hitze reduzieren

nacheinander in eine Schopfkelle aufschlagen,
vorsichtig von der Kelle in das nur noch
leichtkdchelnde Wasser gleiten lassen und 4 —
5 Minuten garen (die Eier diirfen sich beim
Garen jedoch nicht beriihren). Die Eier vor-
sichtig mit einer Siebkelle herausnehmen, kurz
auf Haushaltpapier abtropfen lassen und allfil-
lige Eiweissfdden am Rand abschneiden.
verrithren und in die heisse, nicht mehr ko-
chende Suppe geben.

Solange schlagen, bis die Suppe schon schau-
mig wird.

steif schlagen und vorsichtig unterriihren
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Mise en place

die Suppe auf die Teller verteilen, die pochier-
ten Eier vorsichtig beifiigen Suppe mit
Kerbelblittern garnieren

B. Denicola
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Lachsforelle auf Brennnesselsalat mit Spargel

griine Spargel

Blattspinat
junge Brennnessel-
blitter

Puderzucker

Gemiisebouillon

Ingwerscheibe
Knoblauchzehe
(halbiert)
Zitronenschale
(unbehandelte)

Salz & Pfeffer aus
der Miihle
Cayennepfeffer
Muskatnuss
Butter

Butter

Lachsforellenfilet
(a 100g mit Haut)
OL

Salz & Pfeffer aus der
Miihle

Die holzigen Enden abschneiden, die Spargeln
schilen und schrig in ca. Smm dicke Scheiben
schneiden.

Den Spinat verlesen und grobe Stiele entfer-
nen, griindlich waschen und abtropfen lassen
Die Brennnesselblitter waschen und trocken
schiitteln.

Eine mittlere Pfanne erhitzen, den Puderzucker
hineinstiuben und die Spargelstiicke bei mitt-
lerer Hitze andiinsten. Die Gemiisebouillon
dazugeben und die Spargelstiicke ca. 6 Minu-
ten bissfest garen.

Die Spinat- und Brennnesselblitter dazugeben,
Knoblauch, Ingwer und Zitronenschale hinzu-
fligen und 1 — 2 Minuten mitdiinsten.

Mit Salz, Pfeffer und je 1 Prise Cayennepfeffer
und Muskatnuss (frisch gerieben) wiirzen

Fiir die braune Butter die angegebene Butter-
menge in einem kleinen Topf bei milder Hitze
langsam zerlassen, bis sie leicht gebriunt ist
und ein nussiges Aroma hat.

Die braune Butter zusammen mit dem restli-
chen Butter unter den Brennnesselspinat mi-
schen, Knoblauch, Ingwer und Zitronenschale
wieder entfernen

Fiir den Fisch die Lachsforellenfilet waschen
und trocken tupfen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Filets
darin auf der hautseite ca. 3 Minuten anbraten.
Die Filets wenden, die Pfanne vom Herd neh-
men und die Filets in der Resthitze ca. 1 Minu-
te glasig zichen lassen.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
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Mise en place

& mildes Olivend] Das Oliventl mit dem Zitronen- und Orangen-
|71 | abgeriebene Zitronen- schalenabrieb verriihren
und Orangenschale Den Brennnesselspinat mit Spargel auf vorge-
(je unbehandelte) wiérmten Tellern anrichten, die Filets darauf

platzieren und mit dem Zitrus6l betriufeln
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Lammgigot
(ohne Knochen)

Zweig Rosmarin
Salz & Pfeffer aus der
Miihle

Knoblauchzehen
Zwiebeln

Olivenol

Zweig Rosmarin

Rotwein, trocken
Gemiisebouillon

Salz & Pfeffer aus der
Miihle

Karotten

Zwiebel
Thymian

Butter

Salz & Pfeffer aus der
Miihle

Osterlamm mit Karottengemiise und Rosmarinkartoffeln

Lammgigot waschen, trockentupfen und wenn
ndtig iiberschiissiges Fett entfernen. Gigot mit
Bratschnur in Form bringen

Nadeln eines Rosmarinzweiges zusammen mit
Salz und Pfeffer in einem Morser zerkleinern,
auf dem Fleisch verteilen und einmassieren

Knoblauch und eine Zwiebel schilen und in
mittelgrosse Stiicke schneiden

Ol in einem geniigend grossem Briiter erhit-
zen, Fleisch hineingeben und von allen Seiten
scharf anbraten.

Rosmarin, Knoblauch- und Zwiebelstiicke
hinzugeben. Briter in den vorgeheizten Ofen
(200 Grad) und ca. 40 Minuten garen.

Lammkeule aus dem Ofen nehmen, Fleisch
beiseite legen, mit Alufolie abdecken und ca.
5 Minuten ruhen lassen.

Briter auf den Herd stellen, erhitzen und Bra-
tensatz mit Rotwein und Gemiisebouillon ab-
loschen, einreduzieren und mit Salz & Pfeffer
abschmecken.

Wenn die Sauce nicht die gewiinschte Konsis-

tenz hat, mit “beurre manié“ auf die Spriinge
helfen.

Karottengemiise

Karotten vom Kraut entfernen, schilen und
der Linge nach vierteln und die Streifen drit-
teln.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln
Thymianblitter von Zweigen entfernen, bei-
seite stellen

In gentigend grosser Pfanne die Karottenstrei-
fen in kochendem Wasser ca. 5 Minuten blan-
chieren und sofort im kalten Wasserbad ab-
schrecken. Butter in Pfanne erhitzen, Zwiebel
und Thymian hinzugeben und anschwitzen.
Karotten hinzugeben, in der Pfanne schwen-
ken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

B. Denicola



Kg Kartoffeln
(festkochend)

Stk. Zweig Rosmarin

El gutes Olivenol

1| Meersalz
Pfeffer aus der
Miihle
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Rosmarinkartoffeln

Kartoffeln (wenn nétig waschen und trocken-
tupfen, sonst ev. nur biirsten) und der Linge
nach 4teln. Rosmarinzweige wenn nétig wa-
schen, trocken schiitteln, die Nadeln vom Stiel
zupfen und etwas kleiner hacken.

Die Kartoffeln in eine grosse Schiissel geben,
die gehackten Rosmarinnadeln, Olivensl,
Meersalz und etwas Pfeffer beigeben, gut mi-
schen und alles auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen.

Ca. 20 Minuten im auf 200 Grad (Ober-
/Unterhitze) vorgeheitztem Ofen garen. An-
schliessend nochmals ca. 5 Minuten (unter
Beobachtung) bei Oberhitze 250 Grad oder
unter Grill braunen.

Mise en place

Fleisch aufschneiden und zusammen mit Ka-
rottengemiise und Rosmarinkartoffeln auf dem
vorgewédrmten Teller anrichten. Fleisch mit
Sauce drappieren und Teller mit Rosmarin-
und Thymianzweig garnieren.
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Exotische Friichte in der Mandelbliite mit Joghurtschaum

Fiir die Mandelbliite
30 g Bister Butter im Wasserbad fliissig werden lassen und
30 ¢ Puderzucker mit Puderzucker, Mehl, Fiweiss und 1 Prise
30 g Mehl Zimtpulver in einer Schiissel verriihren.
1 Stk Binelss Backblech mit Backfolie auslegen und aus der
Zimtpulver Teigmasse 4 gleich grosse Portionen in moglichst

grossem Abstand zueinander auf der Folie plat-
zieren. Mit einem Teigschaber (oder Essloffelrii-
cken) der zwischendurch immer wieder in Was-
ser getaucht wird, gleichmissige Kreise von ca.
14 cm Durchmesser ausstreichen und mit den

4 Tl Mandelblittchen Mandelblittchen bestreuen.
Die Mandelbliiten im auf 180 Grad vorgeheitz-
tem Ofen unter stindiger Uberwachung hellbraun
etwa 5 — 8 Minuten backen. Moglichst noch heiss
vorsichtig in die Dessertglidser setzen und aus-

kiihlen lassen.
Fiir die Friichte
1 Stk Baby Ananas Die }friichte wenn notig schéi.ler_l, in mundgerech-
1 Stk Mango te Stiicke schneiden und allfilligen Fruchtsaft zur
1 Stk. Kiwi Seite stellen
1 Korbchen Physalis
2 Stk. Baby Banane
4 Stk Vanilleschote Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden
1 Streifen  unbehandelte und mit dem aufgefangenen Fruchtsaft sowie
Orange. dem Orangensaft, Zucker und der Orangenschale
1 dl Orangensaft aufkochen lassen
(frisch gepresst)
1-2 El Zucker
1-2 Tl Speisestirke Die Speisestirke mit etwas kaltem Wasser ver-
1 Tl Orangenlikor rithren, in den leicht kochelnden Saft rithren und

1 — 2 Minuten leicht kochen lassen. Durch ein
Sieb giessen, mit den Friichten vermischen und
mit dem Orangenlikor abschmecken
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Joghurt
Milch
Vollrahm
Zucker
Zitronensaft

Karamelleis
Minzeblitter

Fiir den Joghurtschaum

Fiir den Joghurtschaum Joghurt, Milch, Rahm,
Zucker und Zitronensaft in einem Mixbecher ge-
ben und gut verrithren

Mise en place

Die Mandelbliite auf den Teller setzen, mit dem
exotischen Friichtemix fiillen und etwas Frucht-
sauce dariiber triufeln. Den Joghurtschaum mit
dem Stabmixer aufschiumen und zusammen mit
einer Kugel Karamelleis daneben platzieren. Das
Dessert mit Minzespitzen dekorieren
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Flammkuchenteig
(2 Stiick )
Sauerrahm

Pesto
Rohschinken
Speck

Miinsterkidse
Reblochon

gelbe Peperoni
farbige Dateltomaten

Salz & Pfeffer aus der
Miihle

2 Flammkuchen fiir Apéro

2 Backbleche mit Backtrennpapier belegen
und Flammkuchenteig darauf ausrollen.

1 Teig mit Sauerrahm diinn bestreichen und
auf dem 1sten Backblech mit dem Rohschin-
ken belegen.

1 Teig mit dem Pesto diinn bestreichen und
auf dem 2ten Backblech mit dem Speck bele-
gen.

Anschliessend die gleiche Prozedur pro Back-
blech zuerst mit Miinsterkise bzw. mit Reblo-
chon.

Peperoni riisten und in mittelgrosse Stiicke
schneiden, die Tomaten halbieren. Wie oben,
Blech 1 mit Peperoni, Blech 2 mit Datteltoma-
ten belegen.

Mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Im auf 240 Grad vorgeheiztem Ofen (Umluft)
auf mittlerer Schiene ca. 6 — 8 Minuten backen,
bis der Boden schon knusprig ist.
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