Menue Chochete vom 25. Okt. 1888
zusammengestellt wvon
Hans Widmer

| Fondue Chinoise

FHAK

£in Duzend Saucen
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Fenchelsalat mit Feigen
Rohkostsalat mit Sprossen
Maissalat
Endiviensalét surprise
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Apfelroulade




ml

ONDUE CHINDOTISE

npro Persone

158 - 200 g Rindshuft oder Rindsfilet, Kalbsfilet
Schweinsfilet, vom Metzger in dinne
Scheiben schneiden lassen

Zubereitung:

1 Liter Fleischbouillon im Bourguignonne=Pfznnchen
auf dem Herd erhitzen, auf dem Fonduerechaud
bei Tisch heiss halten.

Die dinnen, aufgerallten Fleischscheiben werden
auf lange Holzspiesschen gesteckt und in der
heissen ZBouillon kurz gekocnt.

Am Schluss die Bguillon mit etwas Sherry
abschmecken und in Tassen verteilen und
servieren {(ev. noch Fideli oder andere
leichte Einlagen beigeben).

inen Tell der Filets durch Pouletbrust oder Trutenschnitzel
rsetzen, vom fletzger in dinne Scheiben schneiden lassen.

Beilagen:

Rohe Gemiise In kleine Sticke schneiden, mit dem Fleisch garkochen
oder roh in die Saucen "tunken"

Brdtchen

Toast

Trockenrels
Pommes-Chips aber auch

Essiggurken, Cornichons, Perlzwiebeli, Mixed pickles, Maiskdlbchen,
Oliven, slUss-saure Frichte, Senffrichte, Chutney, Annanasulrfel,
Bananenr#dli passen sehr gut dazu!




DIE SAUCEN

Mayonnalise

(als Basis fir einige der folgenden Saucen)

; 2 Eigelb
| 2 TL Senf
1/2 TL Salz

1/2 TL Streuwiirze
Pfeffer

2 TE Zitronensaft
Verarbeitung im Klchemblitzj
aufsetzen, Rihren bis Eigelb sich
mit den Ubrigen Zutaten verbindet.

2 dl Sonnenblumendl in den Einfillstutzen giessen.
Rihren, bis das Oel von selbst
gleichm#ssig in den 3echer geflossen
ist. Nochmals

2 dl Sonnenblumench auffiillen und rihren, bis die

Mayonnaise fest ist.

Thousand Island Sauce

1 dl Mayonnaise

2 EL Chilisauce

1 EL rote Peperoni, fein gewlrfelt
] El- griine Peperoni, fein geuwlrfelt
1 EL Schnittlauch, feingeschnitten
1 Messerspitze Cayennepfeffer

Sauce Remnulade

|
|
|
|
alles in den Becher geben. Deckel

1 dl Mayonnaise
3 Pk Dijon-Senf (grobkdrnig)

je 1 TL fstragon, Petersilie und Schnittlauch, feingeschnitten
1 Messerspitze Pfeffer
I El Zitronensaft
1 Gewlrzqurke, gewilrfelt
I EL Kapern, gehackt
1 E Sardellenbutter oder

2 - 3 Sardellen aus der Dose, abgespiilt und fein gehackt




Sauce Narial

1 dl Mayonnaise
1 TL Curry
1 £l Zitronensaft
1/2 Apfel sxuerlich, feingewiirfelt
1 EL Kokosraspel
1 El Mango Chutney

Grinde Mayonnaise

E/2 i) Mayonnaise

58 g Rahmguark, abgetropft

Riischel Petersilie, feingehackt

Rischel Schnittlauch, feingeschnitten

TL Zitronensaft

Messerspiize Pfeffer und Salz
Fiweiss, steifgeschlagemn

je

=

Meerrettich-5Schaum

1/2 Becher saurer Halbrahm
1 — 2 TL Meerrettich, frisch gerieben
oder aus der Tube
1 TL Zitronensaft
pfeffer
Salz
1 dl Rahm, steifgeschlagen
Alle Zutaten sorgfsltig mischen,
Servieren kihl stellen.

Roquefort-"DipM-Sauce

So g Roguefort
100 g Cottage Cheese
1 - 2 EL Rahm

Crangen-Uuark

100 g Rahmquark
1 EL Senf, pikant
pfeffer (ev. Cayennepfeffer)
Salz
1 TL Zitronensaft
2 EL Orangenkonfitiire, bitter
ev. 1/2 Orange, nur abgeriebene S5chale

vor

dem




Kalte Senfsauce

g Doppelrahm-Frischksse (z.B3. von Geruais)
= Joghurt nature
Hlelssweinessig
Senf, grobkdrnig
Zitronensaft
ise Zucker
PDfeffer
Salz
1 Zwiebel, feingehackt
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Vinaigrette

1 EL Senf
1/4 TL Salz
1 E Zitronensaft
1 EL Krxuteressig
5 E Oel
1 Ei, hartgekocht, gehackt
1 Cornichon, geuwlrfelt
1 EL Kapern, gehackt
1 EL Peperoni, geuwidrfelt

Paperanisauce

2 rote Peperoni, in Wifel geschnitten

1 Zwiebel, feingeschnitten

1 Knoblauchzehe, feingeschnitten

1 TL Provencekrzuter

1 EL Margarine

2 dl Weisswein

4 TL Pfeffer
Salz
Zwiebeln, Knoblauch und Provencekrzuter andimpfen,
Peperoni zugeben, dezmpfen, abldschen, zugedeckt
kicheln lassen. Wlrzen, die Sauce im Mixer plirieren
und kalt servieren,




Burgunder Sauce (warm)

1 1/2 d1 Rotuwein
Petersilienstengel
Lorbeerblatt
Schalotte, feingehackt
Mehl

Margarine

Wasser

Champignons, bl#ttrig geschnitten
Doppelrahm-Frischk#se
Pfeffer

Cayennepfeffer
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Rotwein, Petersilienstengel, Lorbeerblatt und Schalotte auf
kleinem Feuer kdcheln lassen, bis nur noch 1 dl Ulbrigbleibt, ab-
| sieben, gut auspressen, Mehl in der Margarine rdsten, mit dem einge-
kochten Wein abldschen, mit wenig Wasser verdiinnen, Sauce 15 finuten
| kicheln lassen. Champignons zugeben, weitere 5 Minuten kochen.
| - Doppelrahm-Frischkzse zugeben, erhitzen, bis er geschmolzen ist,
' wirzen,

1 grosse Zwiebel, feingehackt
1 EL Margarine

1 dl \lWasser

1 EL Margarine, uweich

1 TL Mehl

pfeffer
4 TL Salz
1/2 TL. Curzy
1 d1 Rahm, steifgeschlagen

NDie Zwiebeln andzmpfen, mit Wasser abldschen, 5 Minuten ktcheln

im Mixer plrieren. Margarine und Mehl mischen, zum Zuwiebelmus geben,
kdcheln lassen, wiitzen und den Schlagrahm kurz vor dem Servieren
unter die warme Sauce ziehen

Sauce Soubise (warm)



Fenchelsalat mit Feigen

Zutaten fir 10 Personen

l.c00 kg Fenchel riUsten, etwas Fenchelgriin zurlckbehalten,
Knollen vierteln waschen und direkt in die
Sauce hobeln

0.3688 kg Feigen in Streifen schneiden und mit Fenchel mischen

Saucet
1 Sund Peterli, feingehackt

Pfeffer
Salz
Zucker
Streuwdrze

0,15 1 Sojasauce

0,08 1 Zitronensaft

0,25 1 saurer Halbrahm

Alles zusammen gut verrilhren. Zartes Fenchelgrin hacken, Uber
den Salat streuen

Rohkostsalat mit Sprossen

Zutaten fUr EO Personen

0,400 kg Weisskahl

0,666 kg Karotten

0,130 Kg Sellerie Alles Gemise in feine Streifen schneiden
a,500 Kkg Aepfel in kleine Wirfelchen schneiden

0,080 kg Mandeln, gehobelt, leicht anrdsten

o,loo0 kg Rosinen Alles zusammen gut vermengen

Sauce:

0;19 1 Sonnenblumendl

o,08 1 Zitronensaft

0,15 1 Vollrahm

0,015 kg Krsutersalz Alles gut verrihren und zum Salat geben
o,loo kg Spraossen iiber den Salat streuen und servieren



Maissalat

lutaten fiUr 10 Perscnen

0,700 kg Maiskdirner abtropfen

o,loo kg Lattich in kleine Streifen schneiden

0,366 kg Schinken in kleine Wirfel schneiden

o,loo kg schwarze Uliven halbieren und Steine entfernen

Alle Zutaten mischen

Sauce:

o,005 Kg italienische Krsutermischung
o,0lo kg Senf

0,125 kg Zwuiebeln, feingehackt

0,040 kg Knoblauchzehen, feingehackt
0,12 1 Sonnenblumendl

0,080 kg flayonnaise

Alles gut verrihren und mit dem Salat mischen.

also, das miUsste eigentlich ohne Rezept mdglich

sein !



APFELROULADE

(Mengenangage fUr

Riskuitteig

3 Eiweiss
1 Prise Salz
90 g Zucker
3 Figelb
80 g Mehl
FUullung

4 d1 Rahm
2

grosse fAepfel

Fssldgfel Zucker

1
1/2 Zitrone,

1 Roulade, 4-5 Personen)

sehr steif schlagen

darunterschlagen, bis Masse glinzt
mitrihren
unter die Eiweissmasse zlehen

Wshenblech mit Backfolie belegen.

Masse gleichmissig darauf verteilen.
Bei 250 Grad 5-6 Minuten bhacken. Unter
dem Blech auskihlen lassen

steifschlagen

risten, mit Bircherraffel raffeln und
sofort zum Rahm geben

beifiigen, gut mischen, auf die erkaltete
Roulade streichen. Einrollen und mit
Duderzucker bestreuen.




