Chocheten vom Dienstag 19. Juli 2011

Gruppe B

Apéro: Thon-Paté
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Ruccola-Salat mit Landrauchschinken-Rdllchen
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Kalte Gurkensuppe
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Kalbsrollchen an Dillsauce
Gratinierte Zucchettifacher
Schmale Nudeln
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Melonen-Ricotta-Dessert
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Auf gutes Gelingen und en Guete!
Gruppe B: Peter Gartner, Peter Lauber, Peter Lithi, und René Mathys
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Thon-Pate
Mengen fir 4 Personen

150 ¢ Thon, abgetropft
100 g weiche Butter
) Bund Petersilie
Salz, Pfeffer
1-2 TL Zitronensaft

Den Thon gut abtropfen lassen. Dann mit dem Stabmixer (oder Cutter) fein purieren.

Die Butter mit RUhrwerk gut durchrihren, bis sich kleine Spitzchen bilden. Die Petersilie
sehr fein hacken und zusammen mit dem Thon beifligen. Alles gut mischen und das Paté
mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Thon-Paté auf Toast, Pariserbrot oder Bruschette (z.B. ZWEIFEL) servieren.

Ruccola-Salat mit Rauchschinkenroéllchen
Mengen fir 4 Personen

100 g feiner Ruccola (im Winter auch Nusslisalat)
100 g kleine Eierschwdmme
8 Scheiben Landrauchschinken fein geschnitten

Philadelphia (Frischkase)
Balsamico weiss
Zitronenol

Butter

Landrauchschinken auslegen, mit wenig Philadelphia bestreichen, und kleine Ruccola-
Blattchen auflegen. Dann das Ganze rollen. 2 kleine Rolleli als Garnitur zum Salat.

Ruccola Salat waschen und gut schleudern. Zitronendl und Balsamico in Schissel geben
und Salat darin gut wenden. Auf Teller drapieren.

Eierschwamme (ev. in kleine Stlicke schneiden). Kurz im Butter andampfen und dann

Uber Salat verteilen.

Kalte Gurkensuppe
Mengen fir 4 Personen

800 g Gurken

2 dl Gemiusebouillon, kalt

1 Knoblauchzehe (bei grosserer Personenzahl nur wenig erhéhen)
Ya Bund Dill

200 g Joghurt nature

Salz, Pfeffer

Bouillon bereitstellen.

Gurken schélen, langs halbieren, entkernen und grob wirfeln. Zur Bouillon geben.
Knoblauch dazupressen.

Dill hacken und mit dem Joghurt zur Bouillon geben.

Alles mit dem Stabmixer purieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Ca. 1 Stunde kuhl stellen.
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Kalbsréllchen an Dillsauce
Mengen fir 4 Personen

8 grosse sehr diinn geschnittene Kalbsplatzchen (Aufschnittmaschine)
8 Scheiben Bratspeck

200 g Kalbsbréat

1,5 dl Creme fraiche oder Vollrahm

1 dl Weisswein

6 EL trockener Wermut

1 EL Bratbutter

2 EL Créme fraiche oder Mascarpone

1 TL frischer, fein gezupfter Dill

2 gestrichene EL griner Pfeffer Vorsicht! eher weniger
1 Prise edelsiisser Paprika

Salz und schwarzer Pfeffer, Paprika
250-300g Schmale Nudeln
Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen.

Den Pfeffer in ein kleines Teesieb geben und unter Wasser kurz spilen. Dann mit der
Gabel gut zerdriicken. Mit dem Bréat, der Creme fraiche oder dem Mascarpone sowie dem
Dill gut mischen.

Die Kalbplatzchen auslegen und beidseitig mit einer Gewurzmischung aus Salz, Pfeffer
und Paprika bestreuen. Je etwas Bratfillung langs auf die Platzchen geben; diese
aufrollen und mit einer Scheibe Bratspeck umwickeln.

In einer beschichteten Bratpfanne die Bratbutter erhitzen. Die Kalbsrdlichen darin je nach
Grosse rundherum 5-7 Minuten braten. Herausnehmen, auf eine vorgewarmte Platte
geben und im 80 °heissen Ofen kurz nachziehen lass en.

Den Bratsatz mit dem Wermut und dem Weisswein auflésen und bei grosser Hitze gut zur
Halfte einkochen lassen. Die Creme fraiche mit etwas heisser Sauce verrithren und
beifiigen. Nochmals so lange reduzieren, bis die Sauce leicht cremig bindet. Am Schluss
den Dill unterrithren und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Uber die
Kalbsréllchen verteilen und diese sofort servieren.

Als Beilage passen schmale Nudeln (50 g pro Person), kleine in Butter gebratene
Kartoffeln und/oder ein Zucchettigemiise z.B.

Gratinierte Zucchettifacher

8 kleinere Zucchetti

4 Scheiben Toastbrot

4 EL Parmesan (frisch gerieben)
1 Bund Basilikum

1 dl Olivendl

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Die Zucchetti waschen und der Lange nach facherartig sechs- bis siebenmal
einschneiden (aber nicht durchschneiden ). In eine grosse Gratinform oder auf ein Blech
legen und auseinanderdriicken. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Toastbrotscheiben fein hacken. Mit dem Parmesan mischen. Basilikumblatter in
feinste Streifchen schneiden und beifiigen. Olivendl zuftiigen und alles mischen. Dann
Uber die Zucchetti streuen.

Die Zucchetti im auf 200°vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille ca. 20 Min.
backen.
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Melonen-Ricotta-Dessert
Mengen fir 4 Personen

Zubereitungszeit ca. 1 Std.
Kuhlstellen ca. 2 Std

Melonenmasse

500 ¢ Wassermelone, entkernt in Stlicken (ca. 400 g netto)

3 EL Puderzucker

Y TL Zitronensaft (eher etwas mehr)

3 Blatter Gelatine, ca. 5 Min. in kaltem Wasser eingelegt, abgetropft
1% EL siedend heisses Wasser

Ricottamasse

250 g Ricotta
75 g Zucker
1 Zitrone > % abgeriebene Schale
+ 1 EL Saft
2 Blatter Gelatine, ca. 5 Min. in kaltem Wasser eingelegt, abgetropft
1 EL siedend heisses Wasser
1% dl Rahm

Pfefferminzen zum dekorieren

Zubereitung

Melonenmasse

Melone mit dem Puderzucker und dem Zitronensaft pirieren. Gelatine mit dem siedenden
Wasser auflésen, in die Melonenmasse absieben, sofort gut verriihren.

Die Halfte in die vorbereiteten Glaser verteilen (mit Dressiersack).

Glaser und restliche Melonenmasse ca. 30 Min. kuihl stellen.

Ricottamasse

Ricotta und alle Zutaten mit den Schwingbesen des Handriihrgerétes ca. 3 Minuten
rihren. Gelatine mit dem siedenden Wasser auflosen, in die Ricottamasse absieben,
sofort gut verrihren.

Masse kuhl stellen, bis sie am Rand leicht fest ist. Glatt riihren. Rahm steif schlagen,
sorgféltig darunter mischen. Die Halfte auf die Melonenmasse in die Glaser verteilen. (mit
Dressiersack). Restliche Melonen- und Ricottamasse daraufgeben.

Zugedeckt ca. 1 %2 Stunden kuhl stellen.

Mit Pfefferminze dekorieren, servieren. Ev. Amaretti dazu servieren.
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