WVeihnachts-Chochete 20l

Menu

Apéro
Schnittlauch Crépes mit geraucherter Forelle

Champagne: Bertin Brut, Epernay

\/ﬂrspe/se

Cassolette de Queues de Crevettes a la Nantua
Weisswein : Sauvignon Blanc 2010, Umbricht, Untersiggental

Suppe
Oxtail clair

Llauptgang

Tuornedos mit Sauce Périgourdine, Rosmarinkartoffeln, Gemiise
Rotwein: Tageto 2008/9, Donna Olimpia 1898, Toscana

Dessert

WValdbeeren-Gratin mit Heidelbeerglacé

Cuer Kochteam

Gruppe C: Andy, Charly, Franz, Jirg + Dekoration: Edith
Gruppe A: Beat, Charly, Christian, Paul, Peter




Schnittlauch -Crépes mit geraucherter Forelle

Zutaten (Mengen flr 20 Stiick)

Crépes
90g Menhl

1
1

Ei
Eigelb, leicht geschlagen

250ml Milch
20g Butter, zerlassen
2 EL frischer Schnittlauch, gehackt

Schnittlauch, gehackt

Edllung
250 g geraucherte Forelle

125 g Doppelrahmfrischkése, zimmerwarm

60g Sauerrahm
60g Rahm

Tabasco-Sauce

2TL  Zitronensaft
1 EL frischer Schnittlauch, gehackt
1 EL Kapern, abgetropft und zerkleinert

kleine Gewurzgurken, feingehackt

Karotte, in Julienne geschnitten

Selleriestange, in Julienne geschnitten

Frischer Schnittlauch, in kleine Streifen geschnitten

Zubereitung

1.

Das Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine Mulde drticken. Ei, Eigelb,
Milch und Butter mischen, langsam zugeben und zu einem glatten Teig
verrihren. In ein Gefass zum Giessen fullen. Abgedeckt 30 Minuten ruhen
lassen.

. Eine Crépe- oder Bratpfanne (Dia. 20 cm) erhitzen und mit zerlassener Butter

auspinseln. Ausreichend Teig hineingiel3en, so dass der Boden dinn bedeckt ist;
Uberschissigen Teig zuriickgiel3en (ist der Teig zu dick, ein wenig Milch
erganzen). Etwas gehackten Schnittlauch Uber dem Teig verteilen und 30
Sekunden backen. Die Crépe wenden und die andere Seite hellbraun backen.
Auf einen Teller geben. Mit dem restlichen Teig ebenso verfahren.

. Die Forelle enthduten. Das Fleisch vorsichtig von den Graten I6sen und moglichst

in ganzen Stucken filetieren. In 20 gleich grosse Stlicke schneiden. Rahmkase,
Sauerrahm, Rahm und einige Tropfen Tabasco, Zitronensaft, gehackten



Schnittlauch, Kapern und Gurken mischen.

Karotte und Sellerie 1 Minute in kochendem Wasser blanchieren und dann in
kaltem Wasser abschrecken. Abtropfen lassen und mit Kiichenpapier
trockentupfen.

. Die Crépe nacheinander mit der Schnittlauch- Seite nach unten auf die

Arbeitsflache legen. Jeweils etwas Fullung darauf verteilen, dann halbieren. Jede
Halfte in der Mitte umklappen, so dass man den Schnittlauch sieht.

. Auf jeder gefalteten Crépe ein Stiick Forelle, einige Karotten- und Selleriestreifen

sowie 2-3 Schnittlauchhalme verteilen, dann fest zu einem Hornchen
zusammenrollen. Die Gemiusestreifen sollten dekorativ aus der Crépe
herausragen. Den oberen Rand jedes Hornchens umklappen (mit einem Rest der
Fullung haftet er besser). Abdecken und bis zum Servieren kalt stellen.

Vorbereitung: Ev. Crépes & Fullung am Vortag zubereiten und im Kuhlschrank
aufbewahren, oder Crépes mit Butterbrotpapier getrennt einfrieren.

Cassolette de Queues de Crevettes a la Nantua

Zutaten (Mengen 4 Personen)

Krevetten

12 Krevetten-Schwanze
1% dl Cognac zum Flambieren

Yo

Flasche guten trockenen Weisswein

3 Tomaten, abgezogen, entkernt und grob zerstossen
2 EL  Tomatenmark
3EL Rahm
3 EL Butter
Sauce Nantua
1 Karotte
1 Zwiebel
1 Scheibe Sellerieknolle
Yo Fenchelknolle in kleine Wiirfel geschnitten
1 Zweig Thymian
Lorbeerblatt
3 EL Butter
1EL Ol

Salz und Pfeffer

Fur die Mehlbutter:
1EL Butter
1% Mehl mit der Gabel verknetet

Cayenne Pfeffer

Wildreis (aus dem Beutel: 1 Beutel flr 5 Personen)



Zubereitung

Krevetten-Schwéanze

- Mirepoix zubereiten

- Butter und Ol in einer Kasserolle erhitzen und das Mirepoix darin einige
Sekunden anschwitzen, die Krebse zufligen, salzen, pfeffern und sautieren.

- Mit dem Cognac flambieren und dabei die Kasserolle kraftig hin- und her
schitteln.

- Mit dem Weisswein abloschen, zum Kochen bringen, Tomaten, Tomatenmark,
Thymian und Lorbeer zufiigen.

- Zugedeckt 10 Minuten dunsten.

- Die Krevetten-Schwéanze herausnehmen, etwas abkihlen lassen und das Fleisch
herausschalen.

- Die Krevetten-Schalen der Sauce wieder beifiigen und weiterkochen.
- Die Krevetten-Schwénze auf einer feuerfesten Platte beiseite stellen
Sauce Nantua

- Den Dunstfond zum Kochen bringen und mit starkem Druck durch ein Spritzsieb
in eine kleine Kasserolle treiben.

- Die Sauce auf die Halfte einkochen und leicht mit Mehlbutterbinden. Die Sahne
zugeben und Stuckchen fur Stickchen tber gelinder Hitze mit der Butter
aufschlagen, ohne zum Kochen kommen zu lassen.

- Mit einer Prise Cayenne abschmecken.
- Die Krevetten-Schwanze mit der heissen Sauce ubergiessen.

Oxtall Clair

Zutaten (Mengen fir 10 Personen)
30g Fettstoff

1 kg Ochsenschwanz
etwas Fettabschnitte
30-50 g Tometenpulree
3009 ROstgemuse
3009 Gemusewirfeli
3dl Weisswein

Yo dl Cognac

1dl Madeira

31 brauner Fond

Gewdrze (inkl. Nelken und Lorbeer)



Zubereitung

Ochsenschwanz in Scheiben schneiden und wirzen

Mit Fettstoff und Speckabschnitten allseitig gut anbraten.

Mirepoix zugeben und anbraten

Tomatenpuree beifiigen und andiinsten

Mit Weisswein abléschen und einkochen

Auffullen mit braunem Fond, aufkochen und vorsichtig 2 bis 3 Std. sieden.
Ochsenschwanz herausnehmen, ausbeinen, pressen und erkalten lassen

Langsam, unter gelegentlichem Abschaumen und Abfetten sieden und eventuell
verdinnen.

Abschmecken und durch das Passiertuch passieren.

Einlage: Das in Wirfel geschnittene Ochsenfleisch und die gekochte Gemise-
Brunoise.

Tournedos mit Sauce Périgourdine

Zutaten (Mengen fur 4 Personen)

1. Saucen
1.1. Fir Sauce Espagnol (Siehe Anhang)

1.2. Fir Sauce Madeére

1 Mirepoix
509 frische Champignons, blattrig geschnitten
1 winziges Zweiglein Thymian
1 Lorbeerblatt
1% dl Madere
Pfeffer
1.2. Madere-Triffel-Aufguss
2 feingehackte Schalotten
2 EL Butter
259 frischen, nicht gerducherten feinwtrfliger Schinken
1 winziges Zweiglein Thymian

1

Lorbeerblatt

1% +v%d Madere

2

mittelgrosse Triffeln

2. Tournedos

4 Scheiben Rindfleisch von je 150g
1EL Butter
1EL Oel

Salz und Pfeffer



3. Beilagen

* Rosmarinkartoffeln

» Blumenkohl mit Sauce Béarnaise
+ Kefen

* RuUebli

Zubereitung

1. Saucen
1.1. Sauce Espagnole: Siehe Anhang

1.2. Sauce Madére

- Einen Mirepoix bereiten, eine braune Mehlschwitze zuftigen, mit Weisswein und
Sauce Espagnol " A9 o ffisllen, so dass man ¥z | braune Sauce erhalt.

- Wahrend die Sauce koche, l6ffelweise 1 dl Bouillon, 50g Champignons, ein
winziges Thymianzweiglein, ein Stlickchen Lorbeerblatt und ganz zum Schluss 2
dl Madeira und Pfeffer zugeben, abschdumen und gegebenenfalls etwas salzen.

- Die Sauce soll 40 Minuten tber schwacher Hitze kochen und dabei regelméassig
abgeschaumt werden.

- Abschliessend durch ein Spitzsieb passieren.
1.3. Madere-Truffel Aufguss

- 2 sehr fein gehackte Schalotten in 2 EL. Butter anschwitzen, 25g frischen nicht
gerducherten, feinwtrfelig geschnittenen Schinken und je 1 winziges Stlckchen
Thymian und Lorbeer zugeben.

- Ganz leicht anbraunen und mit 1 % cl Madeira und 1 dl Sauce Espagnol "
Amhang) - aufgiessen.

- Um die Halfte einkochen und durch ein Spitzsieb passieren.

- 2 mittelgrosse Truffel bursten, waschen und schélen. Die Schalen aufheben. Die
Traffeln in winzig kleine Wirfel schneiden und beiseite stellen.

- Die Truffelschalen in der Reduktion aus Madeira und Bouillon 9 -10
Minutenpochieren und dann weitere 30 Minuten im verschlossenen Topf ziehen
lassen.

- Anschliessend durch ein Sieb passieren und dabei kréaftig ausdriicken, wenn
notig entfetten.

- Weitere %2 dl Madeira und die Truffelstiickchen zugeben und noch einmal
mindestens %2 Stunde, am besten jedoch 24 Stunden ziehen lassen.

1.4. Saucen zusammenfuhren

Der Madeira-Triffel-Aufguss kann im Voraus zubereitet werden und der
ebenfalls fertigen Sauce Madeére kurz vor dem Anrichten zugegeben werden.



2. Tournedos

- In einer Pfanne Butter und Ol erhitzen und die Tournedos darin beidseitig scharf
anbraten, um die Poren zu schliessen. Es wird empfohlen die Tournedos ,blutig*
(,bleu®, ,rare”) zu servieren, jedoch kdnnen sie wunschgemass auch anders
gebraten werden.

3. Anrichten
- Die Sauce darubergiessen und sehr heiss servieren.

Waldbeeren-Gratin mit Waldbeerglacé

Zutaten (Mengen fur 4 Portionen)

200 — 250g Waldbeeren gemischt (je nach Grosse der Gratinschale)
1 Eigelb
100 - 120g Mascarpone

Puderzucker
8 EL Orangenjus
1 Eiweiss, streif geschlagen
4 Loffelbiskuit
1 Beutel Vanillezucker

1 Kugel/Pers Waldbeerglace
1 pro Person  Bretzelkdrbchen

Zubereitung

- Loffelbiskuit halbieren und in Gratinférmli geben. Mit Orangenjus tranken.

- Waldbeeren mit Puderzucker sussen und ca. 1/3 vom Formli mit Waldbeeren
auffullen.

- Eigelb, Mascarpone mit Vanillezucker stiissen und schaumig rithren. Eisschnee
unterziehen. Im Backofen bei ca. 200 T gratinieren .



ANHANG

Sauce brune oder

Sauce Espagnole
(fond brun lié)

Spanische Sauce, Grundstock der braunen Saucen
und Ausgangsbasis der Sauce Madére, der Sauce
Périgueux, der Sauce Chevreuil und der Sauce
Bigarade

Verfabren: In einer kleinen Kasserolle aus Kupfer
oder in einer kleinen Cocotte aus Gufleisen 2 EfL
Schweineschmalz zerlassen. 12§ g mageren, in Streifen
geschnittenen Speck und zwei in Viertel geschnittene
Zwiebeln zugeben und anbriunen. Speck und Zwie-
beln herausnehmen. 2% gehiufte Efil. Mehl zu dem
Fett geben und unter stindigem Riihren mit dem
Holzspatel 12—15 Minuten schwitzen lassen, um eine
nuflbraune Farbe zu erreichen.

Mit einem halben Liter gutem, trockenem weiflem
Burgunder (oder der gleichen Menge rotem Burgun-
der oder Beaujolais) auffiillen. z Minuten kochen
lassen, dann mit einer erstklassigen Fleischbouillon
auffiillen, die man aus frischen, grob gehackten Kalbs-
oder Schweinsknochen oder aus den Karkassen von
Gefliigel oder aus Geflugelklein mit den iiblicherweise
fir Fleischbouillons verwendeten Gemiisen (Lauch,
Zwiebel, Karotte, Selleriestaude, Aromen) bereitet hat.
Mit sehr wenig Salz abschmecken.

1—2 Efil. Tomatenmark (je nachdem wie stark es
konzentriert ist), eine in Stucke geschnittene Karotte,
2 fein zerstoflene Knoblauchzehen und 1 Krauterbiin-
del zugeben. Den Speck und die Zwiebel ebenfalls
wieder in die Kasserolle geben.

Uber ganz schwacher Hitze mindestens 2 Stunden,
besser jedoch 2% -3 Stunden kochen lassen und dabei
regelmiflig den Schaum und an die Oberfliache ster-
gende Schwebeteilchen abschdpfen. Wenn man die
Sauce noch linger kochen 1af}t, sollte man die Fliissig-
keit auf 34 1 Wein und 34 1 Bouillon erhéhen, um %z |
braune Sauce zu erhalten.

Zum Schluf die Sauce mit leichtem Druck durch ein
Spitzsieb treiben,






