Chnoche Chuchi

Winterthur

Menue fir 4 Personen
Chochete vom 21. Mai 2014
Bruno Denicola
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Radieschencarpaccio

E R R E 3 3 3 dF o kO o O o o o o

Gebratener Zander mit Haselnussvinaigrette
auf Reisbeet
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Entrec6te mit Erdnussgarnitur
Karotten & Ofenkartoffeln
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Erdbeerosette auf Rhabarberschaum
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12 Stk
2 El

3 El

2 Stk.
1 Stk.
120 g

Radieschencarpaccio

Radieschen

Salz & Szechuanpfeffer
Aceto Balsamico bianco
Olivenol

Ziegenfrischkase

Ei
Mehl & Paniermehl

Butter

Babyleaf-Salat

Aceto Balsamico
Olivenol
Salz & Pfeffer

Géanseblimchen,
Veilchen

21. Mai 2014

Die Radieschen hobeln und kreisférmig auf den Tealles-
legen

Mit Salz und Szechuanpfeffer wiirzen und mitBalsamic
und Olivendl betraufeln.

In Scheiben schneiden, Ei in einem Suppentelleguiden.
Mehl und Paniermehl je in einen tiefen Teller geben
Kasescheiben zuerst im Mehl, dann im Ei und anssééind
im Paniermehl wenden.

Butter in einer Pfanne zerlassen und Késescheibigkdh-
ner Hitze braten. Den warmen Ziegenkase auf Haisgzal
pier, wenn nétig, abtropfen lassen.

Wenn notig waschen und trockenschleudern

Mit Balsamico, Olivenél und Gewdirz ein Salatdregsimi-
schen und den Salat damit betraufeln.

Mise en plac

Die panierte Kasescheibe auf dem Carpaccio annchié
dem Babyleaf-Salat bedecken und mit den Bluten rikeko

ren.
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30 g

1 Stk.
25 ml
3 El

6 El

1 El
150 g
280 g

3 El

1 Stk.
2 Stk.

Gebratener Zander mit Haselnussvinaigrette auf Reist

Haselnusskerne

Schalotte
Gemlusebrihe

Aceto Balsamico bianco
Salz, Pfeffer und wenig
Zucker

Nussol

Petersilie, gehackt

Basmatireis

Zanderfilet mit Haut

Olivenol

Knoblauchzehe
Thymian- & Rosmarin-
zweig

Fein hacken, in einer Pfanne ohne Fettzugabe rosten
abkihlen lassen

schalen, in feine Wiirfel schneiden, mit Gemtsebriihe
aufkochen und in die Halfte einkochen lassen.
unterrihren und alles mit

abschmecken

darunter schlagen. Die gertsteten NiUsse und gedrackt
Petersilie untermischen. Die Vinaigrette zugedeckim
halten,

kalt abbrausen, mit ca. 1,8 dl kaltem Wasser ierein
Pfanne kurz aufkochen lassen. Anschliessend bei seh
milder Hitze zugedeckt ca. 10 Min. garen, zwischeokl
mehrmals umrihren..

waschen, trockentupfen, ev. vorhandene Grate eetfer
Die Haut rautenférmig einritzen (nicht zu tief sefden)
und in 4 Portionen schneiden.

die Fischfilets mit der Hautseite nach oben in ebe
schichteten Pfanne in Olivendl ca. 1 Minute anbrate
schalen und in feine Wiirfel schneiden und mit des-R
marin- und Thymianzweigen dazugeben,

die Fischfilets vorsichtig wenden, mit Salz undffefe
wirzen und ca. 6 — 7 Minuten braten.

Mise en plac

Den Reis auf vorgewarmten Tellern anrichten
und die Fischfilets mit der Vinaigretten auf
dem Reis platzieren.

21. Mai 2014
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Entrecote mit Erdniissen, Broccoli, Karotten und @kartoffeln

El
El
El
Msptze

Stk.
Tl

Stk.

El

El
Prise

Stangel
Prise

21. Mai 2014

gesalzene Erdnisse
Erdnussoal

Ketchup
Cayennepfeffer

Bratbutter
Entrecote
Salz

Babyananas

gesalzene Erdnlsse

Karotten
Butter
Salz & Zucker

glatte Petersilie
Szechuanpfeffer

Erdnuss-Sauce

Erdnisse fein hacken. mit Erdnussol, Ketchup werd d
Cayennepfeffer gut verrihren

EntrecOte

Ofen auf 80 Grad vorheizen, Blech und Teller vomem
Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lasseh
Entrecote beidseitig je ca. 1 Min. anbraten. MizSair-
zen und auf vorgewarmtes Blech legen.

Heiss abspuihlen, trockentupfen und mit der Kron# in
Schnitze schneiden.

Ananasschnitze mit der Erdnuss-Sauce bestreichen un
neben das Fleisch legen.

Erdnisse grob hacken

Fleisch ebenfalls mit der Erdnuss-Sauce bestreiahdn
die gehackten Erdnisse auf dem Fleisch verteilen

Karotten

Karotten schalen und schrég in Scheiben schneilgn.
ter heiss werden lassen, Karotten beifiigen un®aii
und Zucker wirzen. Wenn Karotten auf beiden Seiten
schon hellbraun karamellisiert sind mit etwas Wees
abloschen und zugedeckt bei kleiner Hitze gareselas
Zum Schluss gehackte, glatte Petersilie und Szeehua
pfeffer aus der Mihle dartber streuen.
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12 Stk.

21. Mai 2014

Ofenkartoffeln

Kartoffeln Kartoffeln schalen und langs in ca.5 mm diinne
Scheiben schneiden
Ofenblech mit Backtrennpapier belegen und Kartof-
felscheiben darauf platzieren.

Olivendl mit wenig Ol bestreichen, mit Salz leicht wiirzem un
im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca. 40 Min. ba-
cken

Mise en plact

Das Entrec6te im Teller anrichten, je 2 Ananas-
schnitze daneben platzieren, Karotten und Ofenkar-
toffeln beiftigen.
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5 Stk Rhabarberstangen

1 Stk. Zitrone

25 dl Rotwein

2,5 dl Wasser

0,5 dl Portwein

75 g Zucker

1 Stk. Zimtstange

) Stk Vanilleschotte

4 Blatt Gelatine

2 Stk. Eigelb
Zitronensaft
Puderzucker
Grand Marnier

25 dl Rahm

400 g Erdbeeren
Puderzucker
Grand Marnier
Minzeblatter
Vanilleeis

21. Mai 2014

Erdbeerosette auf Rhabarberschaum

Den Rhabarber waschen & schéalen und Schalen leeiseit
legen. 3 Stangen in ca. 5 mm grosse Wirfel schneidd
beiseite stellen, die restlichen Stangen grob eer&n und
beiseite stellen.

Den Saft der Zitrone zusammen mit Rotwein, Wasser,
Portwein, Zucker, Zimtstange und Vanilleschote aafien.
Die Rhabarberschalen ca. 10 Min. darin kochelrelassd
dann das Ganze passieren.

Die kleinen Rhabarberwirfel im passierten Fond/£alin.
leicht kdcheln lassen. Fond und Rhabarberwirfe Hiife
eines Siebes trennen und erkalten lassen.

Die restlichen, grob zerkleinerten RhabarberstickEond
weich kochen und fein purieren.

Die Gelatine einweichen

In die noch heisse Rhabarbermasse 2 Eigelb ureimtje-
weichte, ausgedrickte Gelatine geben, vorsichtigitieen
und erkalten lassen.

In die erkaltete Rhabarbermasse die Rhabarberngefedn
und mit Zitronensaft, Puderzucker und Grand Maraker
schmecken.

Rahm steif schlagen, unter die Rhabarbermasse hetoen
kalt stellen.

Erdbeeren waschen, putzen und in diinne Scheibeeisch
den.

Mise en plac

Den Rhabarberschaum auf dem Teller anrichten umd di
Erdbeeren in Rosettenform darauf platzieren.

Mit Puderzucker leicht bestauben und mit Grand Néaripe-
traufel.

Mit Minzeblattern dekorieren und 1 Kugel Vanilebgsfi-
gen.
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