CHNOCHE-CHUCHI

Winterthur
Menii vom Mittwoch 25. Februar 2015

Suppe

Minestrone
mit Nudel

kkock
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Kok

Vorspeise

Garnelen mit Paprika
und Pinienkernen

*kck
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Hauptgericht

Schweinefilet
mit Ingwerkiirbis und Orangen-Balsamico Sauce
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kkock

Nachspeise

Mohnstreuselschnitte
mit Sahne und Vanille Eis

Kk
* %k 3k
kkock




Suppe
Portionen: 10
Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten:

¢150 g kleine Muschelnudeln
¢150 g frisch geriebener Parmesan
10 Tomaten

¢4 Karotten

®4 Zucchini

*2 Fenchelknollen

e2 Zwiebeln

¢2 Zehen Knoblauch

2 | Geflugelbriihe

¢4 EL Olivenol

*1 Bund Basilikum

*Prise getrockneten Majoran
*Salz

eschwarzer Pfeffer aus der Mihle

Beschreibung:
1. Den Strunk der Tomaten mit einem kleinen Messer herausschneiden und die

Haut kreuzweise einschneiden. Kurz in heisses Wasser geben, dann im kaltem Wasser
abschrecken und die Haut abziehen. Die Basilikumblatter abzupfen und beiseite stellen.

2. Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Die Karotten schalen, Fenchel
putzen, die Zucchini und Tomaten in 1 cm grofRe Wiirfel schneiden.
Das Olivendl erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten. Karotten, Fenchel
und Majoran dazugeben.

3. Weitere 5 Minuten bei mittlerer Hitze anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Mit Brihe aufgieRen und 30 Minuten leise kécheln lassen. Nach 15 Minuten
Zucchini und Tomaten hinzufiigen.

5. In der Zwischenzeit die Muschelnudeln in kochendem Salzwasser garen, abschiitten. Die
Basilikumblatter in feine Streifen schneiden und zusammen mit den Nudeln in die Suppe
geben. Aufkochen und mit frischem Parmesan bestreuen.



Vorspeise
Portionen: 10
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten:
o4 EL Pflanzendl

¢4 TL fein gehackter Ingwer

¢2 Knoblauchzehen, fein gehackt

*900 g verschiedenfarbige Paprika,
in 2,5 cm groRe Wiirfel geschnitten

*8 EL Pinienkerne

¢1 kg kleine Garnelen

4 TL Weinessig

o4 EL Wasser

¢1 Bund Sprossen zum Garnieren

eSalz

eschwarzer Pfeffer aus der Miihle

Beschreibu__ng:
1. Das Ol auf erhitzen, Ingwer und Knoblauch hinzufligen und unter standigem Rihren eine

Minute anbraten.
Paprika und Pinienkerne dazugeben und 3 Minuten anbraten.

2. Garnelen, Salz und Pfeffer dazugeben und 2 Minuten unter standigem Rihren garen, bis sich
die Garnelen zusammenziehen und dunkel oder rosa werden.

3. Essig und Wasser hinzugeben und unter standigem Riihren 2 Minuten kochen, damit sich alle
Aromen verbinden. Mit den Sprossen garnieren und heiss servieren.



Hauptgericht

Portionen: 2
Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten:

¢4 Schweinemedaillons (a ca. 70 g)
*3 TL Rapsol

*50 ml frisch gepresster Orangensaft
©200 ml Rinderbriihe

20 g frischer Ingwer

oY kleiner Kiirbis (ca. 250 g Fruchtfleisch)
¢100 g rote Zwiebeln

¢ Bund Petersilie

¢1-2 TL Aceto balsamico

o5 g kalte Butter

*Salz

eschwarzer Pfeffer aus der Miihle

Beschreibung:

1. Eine kleine ofenfeste Form in den Backofen stellen. Den Ofen auf 80° vorheizen.
Die Schweinefilets, salzen und pfeffern. 2 TL Ol erhitzen, die
Schweinefilets darin auf jeder Seite 2 Min. anbraten, dann in die Form legen. Im
Backofen (Mitte, Umluft ungeeignet) in 40 Min. garen.

2. Fur die Sauce den Bratensatz mit dem Orangensaft und der Hélfte der Briihe
abléschen und auf die Halfte einkochen lassen. Den Ingwer schéalen und klein wirfeln.
Den Kirbis putzen, Kerne und Fasern herausldsen, das
Fruchtfleisch ohne Schale in streichholzdiinne Stifte hobeln. Die Zwiebeln
schalen, halbieren und in diinne Streifen schneiden. Die Petersilie hacken.

3. Das restliche Ol erhitzen, Zwiebeln und Ingwer darin 5 Min. andiinsten. Den
Kirbis zugeben und unter Rihren 4-5 Min. braten, salzen und pfeffern. Die
restliche Brihe zugielRen und pfannenrihren, bis die Briihe verdampft ist. Die
Petersilie untermischen.

4. Das Fleisch aus dem Backofen nehmen und warm halten. Den Fleischsaft aus der
Form zur Sauce geben. Die Sauce aufkochen lassen, mit Essig, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die kalte Butter einriihren. Die Filets in Medaillons schneiden mit dem
Kirbisgemise anrichten und die Sauce dartber |6ffeln und servieren.



Nachspeise

Portionen: 10
Zubereitungszeit: 50 Minuten, Backofen 200° C,

Zutaten:

Fir den Quarkteig:

*300 g Mehl, plus etwas mehr zum Bestduben
*1 Packchen Backpulver

*125 g Butter, plus etwas mehr zum Einfetten
*150 g Magerquark

*100 ml Milch

¢100 g Zucker

¢1 EL Vanillezucker

o1 Prise Salz

Fir die Flllung:

¢250 g Mohn, gemahlen

*400 ml Milch

*100 g Zucker

eAbgeriebene Schale von 1 Zitrone
¢25 g Butter

o1 Ei

*30 g Speisestarke

¢100 g Marzipanrohmasse

Flr die Streusel:

*250 g Mehl

*50 g Mandeln, gemahlen
©200 g Zucker

o1 Prise Salz

), TL Zimt

#200 g weiche Butter
ePuderzucker zum Bestauben

Beschreibung:

1. Alle Zutaten bereitstellen.

2. Fir den Teig Mehl und Backpulver vermischen. Die Butter in einem kleinen Topf
zerlassen und mit Quark, Milch, Zucker, Vanillezucker und Salz verriihren.
Portionsweise das Mehl einarbeiten.

3. Den Quarkteig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, nochmals kraftig
durchkneten und auf die GroBe des Backblechs ausrollen.

4. Den Teigin ein mit Butter eingefettetes Backblech legen und an den Randern
mit den Fingern etwas herziehen.

5. Fir die Fullung den gemahlenen Mohn mit 350 ml von der Milch aufkochen. Den
Zucker mit Zitronenschale und Butter verriihren und bei schwacher Hitze etwa 15
Minuten langsam kocheln lassen. Gelegentlich umriihren.

6. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Das Ei trennen. Das Eigelb mit Speisestarke
und der restlichen Milch verriihren.

7. Indie Mohnmasse geben und unter standigem Riihren aufkochen lassen.

Das Marzipan mit dem Eiweil glatt rihren.

9. Die Marzipan-EiweiR-Masse mit dem Mohn vermengen. Die Mohnmischung in
eine Schissel umfullen, mit Frischhaltefolie abdecken und abkihlen lassen.

o



10. Fir die Streusel Mehl, Mandeln, Zucker, Salz und Zimt vermischen. Die Butter
hinzufligen und die Zutaten mit den Handen zu Streuseln verkneten.

11. Die Mohnmasse auf dem Teig glatt streichen und die Streusel dariiber verteilen.
Den Kuchen im Backofen etwa 45 Minuten goldbraun backen. Auskihlen lassen,
in Stlicke schneiden und vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.



