CHNOCHE CHUCHI WINTERTHUR

_zM*’ - Menue

30.01.2008

r 4 Personen

APFELSUPPE MIT CURRY

LACHSTARTAR MIT CREVETTEN
RIND-FEUILLETES MIT GEMUSE
SCHOKOLADE-HIMBEER-TRAUM

MIT ORANGEN-PARFAIT-PRALINEN

Chnoche Chuchi Winterthur Olivers Menue Januar 2008 Seite 1/7



APFELSUPPE MIT CURRY

Zutaten:

1 EL
1 Stk.
1 EL
1 TL
3 Stk.
5dl

1 Stk.
2 dl

1 TL
1 EL

1 Prise

1 dl

1 EL

2 EL

120 gr.
einige feine

Butter

Zwiebel
Madras-Curry
Garam Masala
Apfel
Hlhnerbouillon
Knoblauchzehe
Kokosmilch
Ingwer, gerieben
Korianderblatter
Salz, Pfeffer
Zucker

Vollrahm
Bratbutter
Mandeln, gehobelt
Pouletbrust
Ingwerstreifen

Zwiebel fein warfeln, mit Curry und Garam Masala bei mittlerer Hitze in Butter andinsten.
Klein geschnittene Apfel, Bouillon, gepressterKnoblauch, Kokosmilch und Ingwer beifligen.
Bei mittlerer Hitze 15 Minuten kécheln.

Mit Stabmixer purieren, durch feines Sieb streichen.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Pouletbrust in Streifen schneiden, zusammen mit den Mandeln in Bratbutter goldbraun
braten, auf Kiichenpapier abtropfen.

Vor dem Servieren geschlagenen Rahm unter die Suppe ziehen, anrichten.
Mit Korianderblatichen, gehobelten Mandeln, Ingwerjulienne und Pouletstreifen bestreuen.
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LACHSTARTAR MIT CREVETTEN

Zutaten:
240 gr. frischer Lachs
50 gr. Crevetten, gekocht
1 Stk. Schalotte
1 Stk. Cornichon
10 gr. Kapern
1 Bund Petersilie
1 EL Schnittlauchrélichen
3 EL Olivenol
1/2 Stk. Zitrone
1/4 Stk. Zuchetti
1/4 Stk. Peperoni rot
1/4 Stk. Salatgurke
Lolo-Salat
Salz, Pfeffer
Kerbelblatter

Lachs und Crevetten grob hacken. Schalotten, Cornichon, Schnittlauch, Kapern und
Petersilie fein hacken und mit dem fisch vermischen.
Mit Salz, Pfeffer 1 EL Olivendl und wenig Zitronensaft wirzen.

Zuchetti und Peperoni in kleine Wiirfel (Brunoise) schneiden, im Salzwasser blanchieren
und abkihlen lassen.

Gurke mit dem Ziseliermesser lans ziselieren und auf dem Gemiusehobel feine Scheiben
hobeln. Mit restlichem Olivenél und Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer wiirzen.

Tartar mittels eines runden Ausstechers (8cm) auf Teller anrichten und mit Gurkenscheiben
kreisférmig belegen.
Mit Salat, GemUse und Kerbel ausgarnieren.

Frisches Baguette oder Blinis als Beilage servieren.
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RIND-FEUILLETES MIT GEMUSE

Feuilletés
Zutaten:
500 gr. Blatterteig
1 EL Saucenhalbrahm
1 Prise Salz
1 EL Rosmarinnadeln

Blatterteig auf wenig Mehl rechteckig (ca. 30 x 35 cm) auswallen und auf einen mit
Backpapier belegten Blechriicken legen. Rander mit einem Teigradli gerade schneiden.

Teigstlick in 8 Dreiecke schneiden (s. kleines Bild), ca. 15 Min. kihl stellen.
Dreiecke diinn mit Saucenrahm bestreichen, salzen. Rosmarinnadeln darUberstreuen.

Backen: ca. 15 Min. auf der untersten Rille des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.
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Fiillung

Zutaten:
Bratbutter
500 gr. Rindsplatzli
1/2 TL Salz
1 Stk. Zwiebel
1 Stk. Knoblauchzehe
250 gr. Champinons
1/2 EL Curry
1 EL Ketchup
1 dl Weisswein
1 dl Huhnerboullion
5 EL Saucenhalbrahm
200 gr. tiefgekuhlte Erbsli
1TL Rosmarinnadeln

Salz, Pfeffer

Rindsplatzli in kleine Stlicke schneiden (Geschnetzeltes).

Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Hitze reduzieren, Rindfleisch
portionenweise ca. 5 Min. braten, herausnehmen, salzen. Evtl. wenig Bratbutter beigeben.

Zwiebel und Knoblauch in derselben Pfanne andampfen. Champignons ca. 5 Min.
mitddmpfen. Curry und Ketchup daruntermischen, Wein dazugiessen, vollstdndig
einkdcheln.

Bouillon, Saucenhalbrahm, Erbsli und Rosmarin beigeben, ca. 5 Min. kécheln. Rindfleisch
wieder beigeben, heiss werden lassen, wirzen.

Servieren: Warme Feuilletés halbieren, Flllung auf die unteren Halften verteilen, Deckel
aufsetzen.

Gemiisebeilage
Ruebli und Blumenkohl
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SCHOKOLADE-HIMBEER-TRAUM

Zutaten: (fur 6 Stick)

80 gr. Butter
100 gr. dunkle Schokolade (72% Kakao)
2 Stk. frische Eier
80 gr. Zucker
1 Prise Salz
1 Packli Vanillezucker
50 gr. Maizena
2 EL gemahlene Mandeln
1/4 TL Backpulver
125 gr. tiefgekiihlte Himbeeren
1dl Rahm
1/2 EL Puderzucker
Kakaopulver

Fir 6 ofenfeste Férmchen von je ca. 11/2 dI, gefettet, mit geriebenen Mandeln ausgestreut.
25gr. Himbeeren zum Verzieren bei Seite legen.

Zubereitung:

Butter und Schokolade in einer Pfanne bei kleinster Hitze schmelzen, glattriihren, etwas
abkuhlen.

Eier und alle Zutaten bis und mit Vanillezucker mit den Schwingbesen des Handrihrgerétes
ca. 7 Min. rhren, bis die Masse hell und schaumig ist. Schokolade-Butter-Mischung
daruntermischen.

Maizena, Mandeln und Backpulver mischen, Beeren daruntermischen, sorgféltig unter die
Eimasse ziehen. Teig in die vorbereiteten Férmchen verteilen.

Backen:
ca. 20 Min. in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, ca. 15 Min.
abkuhlen.

Servieren:

Rahm steifschlagen, Puderzucker darunterriihren. Schlagrahm auf das Gebéck verteilen, mit
Kakaopulver bestduben, mit Himbeeren verzieren, sofort servieren.
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Orangen-Parfait Pralinen

Zutaten:

2 Stk. frische Eigelbe

3 EL Zucker

1 Stk. unbehandelte Orange

1 EL Cointreau

2 Stk. frische Eiweisse

1 Prise Salz

1 EL Zucker

21/2 dl Rahm
Schokoladeformen

Parfait:

Eigelbe und Zucker mit dem Schwingbesen oder den Schwingbesen des Handriihrgerétes in
einer Schussel rihren, bis die Masse hell ist, Orangenschale und Cointreau darunter riihren.

Eiweisse mit dem Salz steif schlagen, Zucker beigeben, kurz weiterschlagen, bis die Masse
glanzt.

Rahm steif schlagen.
Eischnee und Schlagrahm sorgféltig unter die Eimasse ziehen.
Masse in die Schokoladeformen giessen, glatt streichen, zugedeckt ca. 4 Std. gefrieren.

Servieren:
Parfait-Pralinen ca. 15 Min. vor dem Servieren in den Kiihlschrank stellen.
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