Menu fir 247. Chochete am 20. Nov. 2020

Flammkuchen mit Speck und Zwiebeln

XXXk

Nsslisalat mit gebackenem Kiirbis

XXk

Linsen-Marroni-Suppe

XXk

Lammnierstiick an Cognacsauce mit Spinat rouge und Linguine

XXX

Fruchtgratin im Topfli

* %%k
Weisswein: Mazarrén - Rueda Verdejo Venta 2019, 13, 5%vol. (Espafia)
Rotwein: Ribera del Duero, Tempranillo 2018, 14%vol. (Espafia)

Quatro Rayas, 4 months aged in oak barrels

Abendchef: Martin Looser



Flammkuchen mit Speck und Zwiebeln
Fir 8 Personen

2 ausgewallte Flammkuchenteige (ca. 32 x 28 cm)
3 grosse Zwiebeln, in feinen Streifen
2 Frahlingszwiebeln

300 g geraucherter Kochspeck am Stlick
400 g Créme Fraiche oder Saurer Halbrahm
Salz, Pfeffer aus der Muhle, Muskat

Backofen auf 220°C Heissluft vorheizen. Teige auf zwei mit Backpapier belegte Bleche legen.
Zwiebeln halbieren und in feine Streifen schneiden. Frihlingszwiebeln in Scheiben schneiden.
Speck in ca. 3 mm dicke Scheiben, dann in Stabchen schneiden. Créme Fraiche auf den Teigen
ausstreichen. Zwiebeln und Speck darauf verteilen, Flammkuchen mit Pfeffer, wenig Muskat und
wenig Salz wirzen.

Backen: 12-15 Min. in der unteren Halfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens bis der Boden
knusprig ist (Pizza- / Wahenstufe oder Heissluft).

Herausnehmen, in rechteckige Stlicke schneiden.

Zubereitungszeit: ca. 20 Min. + 15 - 20 Min. backen.



Nusslisalat mit gebackenem Kiurbis
Fur 4 Personen

1 kleiner Hokkaido-Kirbis (ca. 300 g)
2 EL Olivendl
%2 TL Salz

150 g Ndusslisalat
1/2 Granatapfel
1 Handvoll Walnusskerne (ca. 25 g)

4 EL Kirbiskernol

Saft von 1 Zitrone
3 TL Honig

Salz und Pfeffer

Den Kirbis waschen, nicht schalen, halbieren, entkernen und 300 g davon in 1 cm dinne Schnitze
schneiden. Schnitze im Olivendl wenden, mit wenig Salz wirzen und wahrend ca. 15 Minuten bei
180 °C backen, bis sie weich sind.

In der Zwischenzeit den Nisslisalat waschen und den Granatapfel entkernen. Die Walnusskerne
vierteln; nicht hacken.

Fir die Sauce Kirbiskerndl, Zitronensaft und Honig verriihren; mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nusslisalat auf 4 Teller verteilen und circa 4 bis 5 warme Kurbissticke darauflegen.
Granatapfelkerne darliberstreuen, Walnusskerne darauf verteilen und mit der Sauce betraufeln.

Zubereitungszeit: ca. 40 Min.




Linsen-Marroni-Suppe
Fir 4 Personen

20g Butter
1 Zwiebel
50 g rote Linsen getrocknet
50 g braune Linsen getrocknet
150 g Marroni, tiefgekunhlt (2 Std. vor Gebrauch aus dem Gefrierschrank nehmen)
1/2 TL Rohzucker
1/2 TL Madras Curry
1/2 TL Kurkuma
11 Bouillon
1 EL Zitronensaft, frisch gepresst
Meersalz, Pfeffer aus der Mihle
1dl Vollrahm
1 Bund Petersilie gehackt, 4 Zweiglein zum garnieren

Die Butter erhitzen. Zwiebel schalen, klein schneiden und in der erhitzten Butter glasig diinsten.
Linsen mit den Marroni und den Gewirzen dazugeben, kurz mitdinsten.

Mit Bouillon abléschen, aufkochen. Bei kleiner Hitze 40 Min. kécheln lassen. Suppe purieren.
Zitronensaft darunterziehen. Den Rahm dazugiessen. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken, kurz
aufkochen.

Suppe in Teller anrichten, mit gehackter Petersilie bestreuen und einem -zweiglein garnieren.

Tipp: Marroni in einer Bratpfanne rosten bis sie leicht angebraunt sind, und erst dann mitdunsten.

Zubereitungszeit: ca. 50 Min.




Lammnierstiick
Fur 4 Personen

2 EL Olivendl
1EL Cognac
2 Knoblauchzehen gepresst
1TL Paprika
1/2 TL Salz
Pfeffer aus der Muhle
2 Lammnierstlicke a ca. 250 g
2 EL Olivendl

Fir die Marinade Ol und alle Zutaten bis und mit Pfeffer gut verriihren. Lammnierstiicke damit
bestreichen, zugedeckt ca. 1 Std. marinieren.

Ofen auf 65°C vorheizen. Teller und eine Platte vorwarmen. Olivendl in einer Bratpfanne heiss
werden lassen. Hitze leicht reduzieren, Fleisch beidseitig je ca. 2 1/2 Min. braten. Fleisch
herausnehmen und in der vorgewarmten Platte ca. 20 Min. im Ofen warmstellen. Anrichten.

Cognacsauce
Fir 4 Personen

1,5dl Weisswein
1TL Senf
1,5 dl Saurer Halbrahm
1/4 TL Paprika
1/4 TL Zucker
2-4 EL Cognac
Salz
Pfeffer aus der Muhle

Wein in dieselbe Bratpfanne giessen und den Bratsatz I6sen. Flussigkeit auf die Halfte einkdcheln.
Senf, sauren Halbrahm, Paprika und Zucker darunter riihren, kurz aufkochen. Cognac nach
Belieben darunter ruhren. Abschmecken. Bei kleiner Hitze ca. 2 Min. kocheln. Anrichten.



Spinat rouge, Linguine
Fir 4 Personen

2TL Olivendl

20g Pinienkerne

3 Knoblauchzehen: in feine Scheiben schneiden
8 Cherrytomaten: Vierteln
1/2 TL Salz

200 g Linguine

1EL Salz

1 EL Olivendl

1 EL Olivendl

400 g Frischspinat

1/2 TL Salz

Pfeffer aus der Muhle

OL in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Pinienkerne und Knoblauch unter Wenden knusprig
braten. Herausnehmen, abtropfen lassen - das Ol bleibt in der Pfanne - und beiseitestellen.

In derselben Pfanne Tomatenschnitze andampfen. Warmstellen.

Linguine im heissen Salzwasser 10-11 Min. bissfest kochen, abtropfen, im Olivendl wenden.
Warmstellen.

Ol in einer grossen Pfanne (am besten eignet sich ein Wok) warm werden lassen. Spinat beigeben,
4-5 Min. zugedeckt dampfen, 2-3 Mal wenden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten: Fleisch schrag zur Faser tranchieren, mit Sauce und Spinat auf den vorgewarmten
Tellern anrichten. Einige Tomatenschnitze Gber den Spinat geben. Einige Pinienkerne und
Knoblauchscheiben daruber streuen.

Eine Portion Linguine an der Gabel aufgerollt beifliigen. Sofort servieren.




Fruchtgratin im Topfli

Fir 4 Personen

30g Butter

70g Mehl

1/2 TL Backpulver

10g =1 Beutel Vanillezucker
30g Zucker

1 Prise Salz

1dl  Milch (oder 30 g Vollrahm + 70 g Wasser)
300 g Apfel, Kaki, Trauben (oder andere Friichte, Obst und Beeren)
1EL Zucker

Puderzucker zum Bestauben

Backofen auf 180 Grad C vorheizen. Butter in ein Topfchen geben, im aufwarmenden Ofen
schmelzen.

Mehl, Backpulver, Vanillezucker, Zucker und Salz mischen. Milch beifliigen und zu einem glatten
Teig verrGhren.

Butter aus dem Ofen nehmen. Alle Tépfchen damit auspinseln. Restliche Butter unter den Teig
ruhren.

Frichte risten: Apfel und Kaki in kleine Schnitze, dann quer in diinne Scheiben schneiden. Trauben
halbieren und entkernen. 1 EL Zucker darlUberstreuen, mischen. In die Tépfchen verteilen, leicht
zusammendrucken. Mit Teig bedecken.

Gratin im Ofen 25-30 Min. backen. Herausnehmen.

Noch im heissen Zustand mit wenig Puderzucker bestauben.

Warm servieren.

Tipp: Zylindrische Tépfchen eignen sich am besten.
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