
  

 
 
 

  
 

  
Fleisch   Champignons mit Dattelstückchen im Speckmantel 

 

  
 
Trüffel – Panna-Cotta mit Rucola, Rohschinken und Grissini 
 

  
 
Orientalische Pouletröllchen 
Jogurt-Minze-Sauce 
Couscous 
 

  
 
Mokkaschaum auf Brombeeren 
 

  
 
Weine: Weiss „Champanel“ Grand Cru la Côte 2010, Henri Cruchon, Morges 
 

 Rot „Escudo Rojo“ 2009 von Baron Philippe de Rothschild 
Chilenischer Charakter, bordelaisischer Stil 
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Die Gruppe A wünscht guten Appetit. 
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Apéro: Champignons mit Dattelstückchen im Speckmantel  

 
9 Champignons ca. 45 mm  
Datteln in Streifen geschnitten 
200 g Bratspeck, fein geschnitten, 
mindestens 18 Tranchen 
grober Pfeffer 
Zahnstocher 

 
 
Den Champignons die Stiele ausbrechen, halbieren. In die nun entstandene Vertiefung ein 
Stück Dattel legen. Bratspeck pfeffern und die Champignons damit umwickeln und mit einem 
Zahnstocher fixieren. Vorsichtig rundum bei kleiner Hitze braten. Lauwarm servieren. 
 
 
 
 
Vorspeise: Trüffel – Panna-Cotta mit Rucola, Rohschinken und Grissini 

 
Panna-Cotta 
4 dl Halbrahm 
2 TL Olio oliva tartufo 
1 TL Salz 
Wenig Pfeffer 
4 Blätter Gelatine, ca. 5 Min. in kaltem 
Wasser eingelegt, gut abgetropft 
Grissini 
Rucolasalat 
Dressing 

Sherry-Essig 
Olivenöl 

 
 
Rahm und alle Zutaten bis und mit Pfeffer aufkochen. Gelatine sofort unter die heisse 
Flüssigkeit rühren. In Formen abfüllen, auskühlen lassen und zugedeckt ca. 4 Std. kühl 
stellen. 
 
 
 
 



Hauptgang: Orientalische Pouletröllchen 
 

1 Granatapfel 
1 Lauch 
1 EL Kümmel 
4 Pouletbrüstchen 
Chilipulver 
Kardamon 
Salz, Pfeffer 
Öl zum Dünsten 
2 Becher Jogurt Nature 
1 Bund Minze 

 
 
Minze fein hacken. Unter den Jogurt heben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ziehen 
lassen. 
Granatapfel halbieren und Kerne herauslösen. Lauch vierteln und in dünne Streifen 
schneiden. In wenig Öl dünsten. Kümmel beigeben. Granatapfelkerne zugeben und mit Salz 
und Pfeffer abschmecken. Abkühlen lassen. Pouletbrüstchen horizontal so weit 
einschneiden, sodass sie noch zusammenhalten. Aufklappen und flachdrücken, so 
entstehen grossflächige Plätzchen. Beidseitig mit Chilipulver, Kardamon, Salz und Pfeffer 
würzen. Lauchmasse auf die Poulets verteilen, leicht anpressen und einrollen. Mit einem 
Zahnstocher fixieren. Pouletröllchen bei kleiner Hitze in wenig Öl rundum ca. 15 Minuten 
braten. 
 
 
 
Dessert: Mokkaschaum auf Brombeeren 

 
400 g Brombeeren 
4 EL Zucker 
3 dl Schlagrahm 
200 g Vanillejogurt 
4 TL lösliches Espressopulver 
3 EL zerbröselte Amaretti 
3 EL Kirsch 

 
 
Brombeeren mit 2 EL Zucker vorsichtig mischen. 
Rahm steif schlagen. Vanillejogurt, lösliches Espressopulver und 2 EL Zucker verrühren. 
Rahm unter den Mokkajogurt heben. 
Brombeeren in Gläser füllen und den Mokkaschaum darüber geben. Mit Amaretti bestreut 
servieren. 


