CHNOCHE - CHUCHI

Winterthur

Souper de Noél avec Dames
: 4.12.2013

de fromage
et de brebis

“Kleie Crofitons
v
+++++

Cotelettes d'agneau farcis a I'ananas
Risotto au safran et broccoli

-

Lammbkrone mit Ananasfiillung
ranrisotto und Broccoli

+++++

me mascarpone
uants aux noisett

Les chefs de ces dames : Yves & Bruno




Boulettes de fromage de chévres et brebis. Salade de pommes et raisins

Ziegen-und Schafkdsebillchen. Apfel-Trauben Salat

Menue fiir 6 Personnen

80 g Ziegenfrischkidse

100 g Kirbiskerne
Meersalz

100 g Schafsfrischkadse

100 g gemahlene Mandeln
Meersalz

je 200 g blaue und helle
Traubenbeeren

2 El Butter

50 g Walnusskernhalften

2 sduerliche Apfel
{(z.B. Granny Smith)

2 El Butter
2 El Honig
Chillipulver
gutem Aceto balsamico
2 El Traubenkerndl
Salz & Pfeffer

Minzebldtter

wenn notig in einem sauberen Stofftuch gut ausdriicken und aus der
Masse mit feuchten Handen 6 Stiick Kugeln formen

fein hacken und in einer Pfanne ohne Fettzugabe rosten, bis sie zu duften
beginnen. In eine Schiissel geben und mit Meersalz wiirzen und abkiihlen lassen. Die
Ziegenkdsekugeln in der Kiirbiskernpanade walzen und Panade leicht andriicken

wenn notig in einem sauberen Stofftuch gut ausdriicken und aus der
Masse mit feuchten Handen 6 Stiick Kugeln formen

in einer Pfanne ohne Fettzugabe rosten, bis sie zu duften beginnen.
In eine Schiissel geben, mit Meersalz wiirzen und abkiihlen lassen. Die Schafskdsekugeln
in der Mandelpanade wélzen und Panade leicht andriicken.

Die Kasekugeln zugedecket kiihl stellen

waschen, trockentupfen und halbieren. Die Kerne mit einem spitzen
Messer entfernen
Traubenbeeren

Die Traubenbeerenhilften auf der Schnittseite in der heissen Butter
anziehen lassen

grob hacken

waschen und ungeschilt vierteln. Das Kerngehduse herausschneiden
und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden

in einer Pfanne zerlassen und die Apfelwiirfel darin andiinsten, ohne

dass sie Farbe annehmen. Mit Chilipulver wiirzen. Die gehackten Walntisse darunter
mischen und die Pfanne vom Herd nehmen.

Wenn die Apfelwiirfel lauwarm sind, die Trauben beiftigen und den Salat mit dem Aceto
und Traubenkerndl mischen. Wenn ndtig ev. mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Apfel-Traubensalat auf Teller anrichten und die Kdsekugeln auf dem Salat
platzieren.

Mit den Minzebldttern den Teller dekorieren.




Soupe aux carottes et gingembre. Petits crolitons

Riieblisuppe mit Ingwer. Kleine Croltons

Menue fiir 4 Personnen

5 dl Wasser

1.5 Gemuisebouillonwiirfel

300 g Ruebli

8 g Ingwer (geschdlt)

1.5 dl Kokosmilch

ctwas Salz, Pfeffer und

wenig Zitronensaft

Schnittlauch

Croiitons

Toastbrot: 1 Scheibe pro P.

10-20g Butter

aufkochen

geschalt, in Wiirfel
sehr fein geschnitten, beifiigen und weichkochen

(ca. 10 Min), mixen

beigeben, aufkochen

dazugeben, abschmecken

und mit Crolitons anrichten

zum garnieren, siehe Foto

in kleine Wiirfel schneiden

zergehen lassen

Cro(tons in Butter drehen, sie diirfen nicht im Butter schwimmen.

CroGtons auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen und

im Ofen bei 180° hellbraun résten. (4-5 Minuten)




Cotelettes d'agneau fargis a I'ananas. Risotto au safran et broccoli

Lammkrone mit Ananasfiillung. Safranrisotto und Broccoli

Menue fiir 4 Personnen

Lammrack

Lammrack
(3 Kotelette/Person)

Wiirzmischung
1 Knoblauchzehe

1 Tl Rosmarin
3/4 Tl Salz
Pfeffer

Fullung
1 Baby-Ananas

50 g getrocknete Cranberrys
2 El Zucker
1 El Weissweinessig

Braten

vom Metzger zu 2 Kronen binden lassen

die Knoblauchzehe pressen, den Rosmarin fein schneiden,
mit Salz und wenig Pfeffer mischen. Lammkronen damit
bestreichen

Ananas vorbereiten, Fruchtfleisch in Wiirfeli schneiden und
in einer Schiissel mit Cranberrys, Zucker und Weissweinessig
mischen. In die Lammbkrone fiillen. Fleischthermometer

an der dicksten Stelle so einstecken, dass es den Knochen
nicht beriihrt

Bratgeschirr in der Mitte das auf 220 Grad vorgeheizten

Ofens heiss werden lassen. Lammkronen hineinlegen und

ca. 20 Min.braten, bis die Kerntemparatur von ca. 55 Grad erreicht ist.
Lammkronen herausnehmen und zugedeckt

ca. 10 Min. stehen lassen.




Safranrisotto

1 kleine Zwiebel

1 El Olivendl

200 g Rundkornreis
(Vialone/Arborio)

7dl Hithnerbouillon
Safranfaden

(Safranfaden mit den Fingern
zerreiben)

50 g kalte Butter
50 g Parmesan, gerieben
Salz/Pfeffer

Broccoli

mise en Place

Zwiebel risten, fein hacken und im heissen Olivendl andiinsten. Den Reis
beifiigen und glasig anziehen, mit dem Weisswein abldschen und vollstandig
einkochen lassen

Heisse Bouillon unter hdufigem Riihren bis zur Uberdeckung nach und nach
beifiigen, unter haufigem Rihren einkdcheln lassen. Mit der letzten Schopfkelle
kommt nun der in der Bouillon angeriihrte Safran dazu. Kécheln lassen, bis der
Reis cremig/al dente ist.

Die Pfanne vom Herd nehmen, die kalte Butter und den Kase
unter stindigem Rithren beifiigen. Wenn nétig, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Broccoli riisten, Broccoliréschen abtrennen und halbieren. In leichten Salzwasser
al dente kochen.

Lammkrone auftrennen und tranchieren, Fiillung auf dem Teller vorgewarmten
anrichten und Lammskotelett

(3 Stiick/Person) auf der Fiillung platzieren. Safranrisotto

und Brocolli anrichten



|
|
Creme mascarpone. Croguant aux noisettes
Mascarponecreme. Haselnusskrokant

Menue fiir 4 Personnen

Krokant

50 g Haselnlisse geschalt Haselniisse fein schneiden, mit 6 g Wasser mischen.

15g Puderzucker Puderzucker sieben und mit den Haselniissen mischen.
Auf ein Backpapier verteilen und vorsichtig backen, 180°, 8-10 Minuten
Haselniisse auskiihlen lassen.

Créeme

100 g Mascarpone

2 Eigelb sehr frisch gut verriihren
2 EL Zucker
2 Eiweiss steif unter die Créme ziehen. 1/3 Créme in ein Glas fiillen,

Krokant darauf streuen, wiederholen bis die Zutaten

aufgebraucht sind. Créme ca. 1 Stunde kaltstellen

Schokoladenspane zum Garnieren

Orangen filetieren mit 4 Orangenschniten pro Glas garnieren




Guacamole-Dip

2 Limetten Limettensaft auspressen, Avocados halbieren, Stein auslésen, mit einem Loffel
4 reife Avocados Fruchtfleisch aus der Schale |6sen und mit dem Limettensaft marinieren.
2 Schalotten, fein gehackt Fruchtfleisch zerdriicken oder plrieren.

2 Knoblauchzehen, gepresst
2TLSalz

Pfeffer, Cayennepfeffer Alles mischen, in Schalchen geben, servieren

Pikanter Tomaten-Dip

2 Glas scharfe mexikanische Tomatensauce
3-4 Tomaten, geschalt, gehackt

1 EL Kapern, gehackt

16 griine Oliven, gehackt

je 2 Prisen Salz und Pfeffer alles mischen, in Schélchen geben, servieren

je 2 Pakete Tortilla- und Na-Chips in Schalchen geben

Krauter-Dip

2 Becher Créme fraiche

2 x Schnittlauch, gehackt

2 x Petersilie, gehackt

2 TL Kelpamare alles mischen

Krautersalz, Cayenne Pfeffer  wirzen, in Schélchen geben, servieren

Senfschaum

4 dl Rahm schlagen

8 TL Senf

2 TL Zitronensaft gut mischen

Salz, Pfeffer wirzen, in Schalchen geben, servieren




Apérogebdck mit Kiimmel, Mohn und Sesam

2 Blatterteig Teig vom Backtrennpapier I6sen und auf die Arbeitsflache legen.
(42x26 cm, ausgewallt) 1.Teig:

- 3 Reihen mit Herzférmchen ausstechen

- restlichen Teig mit Sternférmchen ausstechen

2. Teig:

- 2 Reihen mit Sternformchen ausstechen

- restlichen Teig: 3 Reihen mit Halbmondférmchen ausstechen

Teigresten zusammenlegen, wieder auswallen und mit den diversen Férmchen

ausstechen,
2 Eier Eigelb (ev. mit etwas Eiweiss oder Milch) verquirlen und die ausgestochenen
Mohnsamen Teigstiicke damit bestreichen.
Kiimmelsamen Die herzférmigen Teigstiicke mit Mohn, die halbmondférmigen mit
Sesamsamen einer Kiimmel-Salzmischung und die sternférmigen mit Sesamsamen bestreuen.

Auf das mit Backpapier belegte Backblech zuriicklegen und im vorgeheizten Ofen

bei 200 Grad 20 Minuten backen




Mandel-Rochers mit caramelisierten Mandelsplittern

300 g Mandelsplitter

knapp 30 g Wasser

80 g Puderzucker

200 g Schokolade

mischen

Puderzucker sieben und mit den Mandelsplittern mischen und

auf ein Backpapier verteilen.

Backen: 180°, 8-10 Min.

Mandeln auskiihlen lassen

auf ( nicht im ) dem warmen Wasserbad sorgfeltig schmelzen und mit den Mandeln mi

Kleine Haufchen auf beschichtetes papier setzen.

Die 300 g Mandeln und die 200 g Schokolade sollen ca. 60 Rochers geben.




