
 

 

 

 

 

Menü vom 19. Februar 2013 

„schnell und gut“ 

Apéro 
Basilikum-Cornetti 

******* 
Vorspeise 

Lachsfilet mit Gemüsevinaigrette 
******* 

Hauptgang 
Kalbsgeschnetzeltes an Whiskyrahmsauce 

******* 
Dessert 

Ballon Rose 
 

 
 

Prosecco: Col del Sol, Valdobbiadene 

  Agr. Drusian Francesco, Valdobbiadene  

Rotwein: Caliterra Tributo 2007, Viña Caliterre, Chile 
 Syrah, Cabernet Sauvignon, Viognier   

 
 

Die Gruppe C wünscht einen genussvollen Abend 
Charly, Andy, Franz und Jürg 



 
  

Apéro: Basilikum-Cornetti (Migros) 
(für 12 Stück) 
 
Zutaten:  
1 Pack   Rusticateig (rund, ausgewallt), alternativ auch Pizzateig 
2 EL   Basilikum-Pesto  
3 EL   Reibkäse 

 
Zubereitung 
1. Den ausgewallten Rusticoteig in 12 Stücke schneiden 
2. Den Basilikum-Pesto und den Reibkäse vermischen 
3. Je 1 TL Basilikumfüllung auf den äusseren Rand geben, Seiten zur Mitte hin mit Was-

ser bepinseln und die Teigdreiecke zur Spitze hin aufrollen. 
4. Bei 180°C ca. 15 Min backen 

 
Vorspeise: Lachsfilet mit Gemüsevinaigrette  
(für 4 Personen)       (nach Coop-Zeitung) 
 

 

 
 
Zutaten:  
50 g  Wintergemüse (z.B. Lauch, Sellerie und Karotten) 
4 EL   Olivenöl 
6 EL  Aceto Balsamico bianco 
½ Bund gemischte Kräuter (z.B. Petersilie, Schnittlauch und Dill) 
1  kleine Zwiebel 
20 g   Sprossen 
4  Lachstranchen (ca. 100g) ohne Haut  
  Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
 
 



 
Zubereitung 
1. Das Gemüse in sehr kleine Würfel schneiden. In der Hälfte des Öls weich dünsten. 
2. In eine Schüssel geben und mit dem Balsamico mischen. 
3. Von den Kräutern einen Teil für die Garnitur beiseite stellen. 
4. Die restlichen Kräuter mit der Zwiebel zusammen fein hacken und zum Gemüse geben. 

Die Vinaigrette mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
5. Den Lachs mit Salz und Pfeffer würzen. Im restlichen Öl bei mittlerer Hitze, je nach 

Dicke 6 – 10 Minuten braten. 
6. Auf den Sprossen anrichten und mit der Vinaigrette servieren. 
7. Wenn diese Speise als Hauptgang serviert wird empfiehlt sich Reis als Beilage 

 
Hauptgang: Kalbsgeschnetzeltes an Whiskyrahmsauce  
(für 4 Personen)  
 
Zutaten:   
1  Zwiebel  
1  Knoblauchzehe 
1 Zweig  Rosmarin  
1 EL  Butter 
1 TL  Paprikapulver 
1   Messerspitze Currypulver 
Einige  Tropfen Tabasco 
1 EL  Ketchup 
½ dl  Noilly Prat  
1 dl   Weisswein 
1 dl   Bouillon oder Consommé 
2 dl   Saucenrahm 
  Saucenbinder oder Mehl 
   Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
600 g   Kalbfleisch (Huft, Bäggli) 
1 EL  Bratbutter 
1 dl  Whisky 
 
Zubereitung 
1. Die Zwiebel und den Knoblauch schälen und fein hacken. Die Rosmarinadeln vom 

Zweig zupfen und fein hacken. 
2. Butter in der Pfanne erhitzen und die Zwiebeln, Knoblauch und Rosmarin andünsten. 

Paprika, Curry und Ketchup dazugeben und kurz mitdünsten. Mit Noilly Prat, Bouillon 
und Weisswein ablöschen und alles einkochen lassen. 

3. Den Rahm zur eingekochten Sauce geben und etwas Saucenbinder oder Beurre manié 
(Mehl/Butter) in die Sauce einrühren bis die gewünschte Dicke erreicht ist. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. 

4. Das von Hand grob geschnetzelte Fleisch würzen, kurz anbraten und bei 80°  warm-
stellen. 

5. Den Bratensatz mit dem Whisky auflösen und zur Hälfte einkochen und in die Sauce 
giessen. Das Fleisch in die heisse Sauce geben und erwärmen, aber nicht mehr ko-
chen lassen. 

6. Dazu passen Nudeln, Rösti oder Spätzli. 
 



 

Dessert: Ballon Rose  
 (Menge pro Person)  
 
Zutaten 
1 Kugel Erdbeereis 

1 EL  Vollrahm 

2 ½ - 3 EL Cherry Heering 

 
 
Zubereitung 
1. Rahm und Cherry Heering mischen. 

2. Glacé in Ballonglas geben und die Mischung darübergiessen 

 


