Chnoche Chuchi

Winterthur
Menue fiir 4 Personen

Chochete vom 13. November 2019

Bruno Denicola
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Randentarte mit Streuseln
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Blattsalat mit Eierschwdammli und Pinienkernen
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Lachs mit Meerrettichkruste auf Lauchgemiise
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Entenbrust in Sesam-Honig-Kruste mit
Orangengraupen
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Birne mit Walniissen und Roquefortcréeme
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Randentarte mit Streusel
(Backofen auf 240 Grad C vorheizen)

Ausgewallter
Blétterteig
Geriebener
Gruyer
Paniermehl

gekochte Randen
Echalote

Haselniisse

o)l
Salz
Pfeffer aus der Miihle

Thyminazweige

Ausgewallter
Flammkuchenteig
Sauerrahm
Rohschinken

1. Tarte mit Blitterteig
Teig entrollen, mit dem Backpapier auf ein Backblech legen.

Kése und Paniermehl mischen, die Hélfte auf dem Teig verteilen

Die Randen in diinne Scheiben schneiden, die Echaloten in
Schnitze schneiden

Die Haselniisse grob hacken

Alles kriftig verrithren

Die Randen sowie Echalotenschnitze unterziehen und auf dem
Backblech verteilen. Die restliche Késemischung dariiberstreuen
und mit den Thymianzweigen dekorieren

2. Tarte mit Flammbkuchenteig
Teig entrollen, mit dem Backpapier auf ein Backblech legen.

Mit dem Sauverrahm bestrechen und mit dem Rohschinken
belegen

Weiteres Vorgehen wie oben ab Kiise und Paniermehl beschrie-
ben

Im vorgeheitztem Ofen auf der untersten Rille ca. 20 Minuten
backen.

Herausnehmen, von den Thymianzweigen Bltter abzupfen
und auf der Tarte verteilen
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Blattsalat mit Eierschwdammli und Pinienkernen

Frische Eierschwidmmli Die Eierschwdmmli vorsichtig mit einer Pilz-

Olivenol
Knoblauchzehe

Olivenol
Pinienkerne

Blattsalatmischung
(Kopf-, Eichblatt-,
Lollo-, Kresse-, etc.)

Olivenol

Milder Essig
Soyasauce

Pfeffer aus der Miihle
& Salz

Popcorn

13. November 2019

biirste oder Pinsel reinigen und kurz mit
Olivenol und Knoblauch (gepresst) andiinsten.

Die Pinienkerne in wenig Olivendl hellbraun

rosten

Wenn notig waschen und in der Salatschleuder
mit viel ,,Gefiihl* trocken schwingen.
Den Blattsalat auf den Tellern anrichten

Vermengen und iiber dem Salat fein verteilen

Die gediinsteten Eierschwdmmli auf dem Salat
verteilen und mit den gerdsteten Pinenkernen
bestreuen, mit wenig Popcorn dekorieren

B. Denicola
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Lachs mit Meerrettichkruste auf Lauchgemiise

Weissbrotscheiben

Butter zimmerwarm

Meerrettich gerieben
Pfeffer aus der Miihle
& Salz

Junger Lauch

In Ol eingelegte, tro-
ckene Tomaten
Tomaten

Schalotten &
Knoblauchzehen
Olivendl

Pfeffer aus der Miihle
& Salz

Lachsfilet

(ohne Haut)

Pfeffer aus der Miihle
& Salz

Olivenol

Dill
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Die Weissbrotscheiben entrinden und mit dem
Piirierstab zerbrosmeln

schaumig rithren

sorgfiltig mit dem Weissbrot mischen

Meerrettich sowie Salz & Pfeffer mischen und
auf einem sauberen Riistbrett zu einer ca.1/2 cm
dicken Platte ausrollen .In einen grossen Gefrier-
beutel geben, und ca. 15 min. ins Gefrierfach le-
gen.

In der Zwischenzeit den Backofengrill einschal-
ten.

Putzen, langs vierteln, in 1/2 cm grosse Wiirfel
schneiden und waschen

Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und in feine
Wiirfel schneiden

iibers Kreuz einritzen, kurz iiberbrithen, abschre-
cken und enthduten. Anschliessend vierteln, ent-
kernen und in kleine Wiirfel schneiden

schilen, in feine Wiirfel schneiden und 1m Oli-
venol glasig diinsten. Die Lauch- und alle Toma-
tenwiirfel kurz mitdiinsten, mit Salz & Pfeffer
abschmecken und zugedeckt warm halten

waschen, trockentupfen (ev. vorhandene Griten
entfernen) und in 4 gleich grosse Stiicke schnei-
den, mit Salz/Pfeffer wiirzen.

Von beiden Seiten kurz anbraten und auf ein mit
Alufolie belegtes Blech legen.

Die Meerrettichbutter in 4 gleich grosse Stiicke
schneiden und auf den Lachs legen.

Die Lachstranchen unter dem Backofengrill

4-5 Minuten goldgelb iiberbacken und auf dem
Lachsgemiise anrichten und mit Dill garnieren

B. Denicola
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Entenbrust in Sesam-Honig-Kruste mit Orangengersten

Knoblauchzehen
Entenbrustfilets

Kochbutter

Salz & Pfeffer aus der
Miihle
Thymianzweige
Rosmarinzweig

Butter
Tomaten

Gerstenkorner
Orangensaft

Gefliigelfond
Butter
Sojasauce

Sesamsamen
Salz & Chilipulver

Unbehandelte Orangen

Salz & Chilipulver
Butter

13. November 2019

Ungeschiilt halbieren

Die Haut waschen, trockentupfen und auf der Haut-
seite rautenformig einschneiden

Die Filets mit der Hautseite nach unten im heissen
Kochbutter kriftig anbraten und mit Salz & Pfeffer-
wiurzen

Den Knoblauch sowie die Zweige dazugeben, die
Entenbriiste wenden und auf dieser Seite kurz anbra-
ten

Dazu geben und die Briiste damit glasieren. Die Fi-
lets mit den Kriutern auf ein mit Alufolie belegtes
Backblech im Backofen auf der mittleren Schiene ca.
20 Minuten garen

In einem Sieb kalt abbrausen und im Orangensaft bei
mittlerer Hitze in der Pfanne ca. 30 Minuten bissfest
garen und von Zeit zu Zeit immer wieder umriithren
In einer Pfanne unter Riihren so lange einkdcheln
lassen, bis eine dickfliissige Masse entstanden ist

Wiirzen und auskiihlen lassen.

Den Backofengrill einschalten und die fertigen En-
tenbriiste auf der Hautseite mit der Sesammasse be-
streichen und unter dem Backofengrill so lange iiber-
backen, bis die Kruste eine schone, goldbraune Farbe
hat

Heiss abwaschen, gut abtrocknen und die Schale mit
dem Zestenreisser in feine Streifen abziehen.

Die Streifen unter die Gerstenmasse mischen und
alles mit den Gewiirzen abschmecken

Vorsichtig unterheben, die Entenbriiste in Scheiben
schneiden und mit der Gerste anrichten

B. Denicola



Birne mit Walniissen und Roquefortcréme

2 El Zucker
El Williamsbrand

p—

100 ¢ Walnusskerne
1 Stk. Zitrone

2 Stk. Grosse
Williamsbirnen

100 ¢ Roquefort

60 g Mascarpone
Pfeffer aus der
Miihle

Balsamicocreme
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Den Zucker mit dem Williamsbrand auflosen.
In einer beschichteten beschichteten Bratpfan-
ne karamellisieren

Die Walnusskerne hinzufiigen, im Karamell
schwenken und abkiihlen lassen

Die Zitrone auspressen und den Saft in eine
Schiissel geben

Die Birnen waschen, trocknen und schélen,
halbieren und die Kerngehduse grossziigig
entfernen.

Die Birnenhilften mit der Hélfte des Zitronen-
saftes betrdufeln

Den Roquefort zerkriimmeln und mit dem
Mascarpone in einer Schiissel cremig rithren
Mit Pfeffer und dem restlichen Zitronensaft
abschmecken

Die karamellisierten Walniisse fein hacken ,
und die Birnenhélften mit der Schnittfldache
nach oben auf runde Dessertteller setzen

Die Kédsemasse mit einem Spritzbeutel mit
grosser Loch- oder Sterntiille fiillen und in die
Birnenhilften spritzen.

Die gefiillten Birnen mit den restlichen kara-
mellisierten Niissen bestreuen und mit Balsa-
micocreme garnieren

B. Denicola



