Menu fir 272. Chochete am 8. Dezember 2023

Crostini mit Trockenfleisch-Tatar

*xx*x

Gebratener Cherrytomaten-Salat

XxXx*x

Selleriesuppe mit glasierten Marroni

X kX

Entenbrust an Orangensauce
Ofenrosti-Hdufchen & Broccoli

X X%

Orangen-Granatapfel-Feuilleté

Weisswein: Nuestra Sefiora del PORTAL 2021 14%
Rotwein: trecenti - Primitivo di Manduria 2020 14% vol.

Abendchef: Martin Looser



Crostini mit Trockenfleisch-Tatar
fur 6 grossere Crostini

18 Brotscheiben, Brot nach Wahl

8 Datteln, in kleine Stiicke geschnitten

300 g Creme fraiche

100 g Halbfettquark

2 Handvoll frische Petersilie, fein gehackt; 1 Handvoll beiseite stellen
70 g Trockenfleisch-Scheiben, in feine Stlicke geschnitten

Salz und Pfeffer

Zubereitungszeit
Ca. 20 Min.

Zubereitung

Ofen auf 220 Grad vorheizen. Brotscheiben im Toaster oder mit der Grillfunktion im
Ofen beidseitig kross backen, je Seite 3 — 4 Min. braunen; auskuhlen lassen.

Alle Tatarzutaten bis auf die Halfte der Petersilien in einer Schussel gut mischen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Tatar auf die ausgekuhlten Brotscheiben streichen. Rest der Petersilien
darUberstreuen..

PS: Im deutschen Teil der Schweiz lautet die korrekte Schreibweise nach Duden:
Tatar.

Hinter dem Name Tatar steckt (ibrigens ein spannender Mythos: Das Gericht sei
nach dem Volk der Tataren benannt, die das rohe Fleisch angeblich unter ihre Séattel
gesteckt und muirbe geritten haben sollen. Es bleibt zu hoffen, dass sie das Fleisch
danach gut durchgebraten serviert und somit die Bakterien eliminiert haben. Im
heutigen Tatar-Rezept landet statt rohem Rind fiir einmal Trockenfleisch, zusammen
mit Creme fraiche, Magerquark und Datteln - eine himmlische Kombination.




Gebratener Cherrytomaten-Salat
flr 4 Personen

3 EL Pinienkerne

2E Olivendl

400 ¢ Cherrytomaten
1.5EL Aceto balsamico

0.5 EL flussiger Honig
0.75TL Fleur de Sel

wenig Pfeffer
125¢ Mozzarella di bufala
0.5 Bund Basilikum

Zubereitungszeit
Ca. 30 Min.

Zubereitung

Pinienkerne in beschichteter Bratpfanne ohne Fett rosten, herausnehmen, beiseite
stellen.

Ol in derselben Pfanne heiss werden lassen. Tomaten 10 - 12 Min. rithrbraten bei
mittlerer Hitze. Pfanne von der Platte nehmen, Aceto und Honig dariber traufeln,
wirzen, etwas abkuhlen lassen; in Teller anrichten. Mozzarella in kleine Stlicke
schneiden, auf Teller verteilen. Sauce aus der Pfanne dartber traufeln.
Basilikumblatter abzupfen, mit den Pinienkernen auf dem Salat verteilen.




Selleriesuppe mit glasierten Marroni
Fir 6 Personen

500 g Sellerie

1 grosse Zwiebel

2EL Olivenal

9dl Gemiusebouillon

2.5dl Vollrahm (0.75 dl beiseite stellen)
2TL Salz

300 g Kastanien in Caramelsauce

0.5 Bund glattblattrige Petersilien
4 EL Olivendl
wenig Pfeffer

Zubereitungszeit
Ca. 40 Min.

Zubereitung

Sellerie und Zwiebel schalen, beides in kleine Stlicke schneiden.

Ol in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebel ca. 3 Min. andampfen, Sellerie ca. 4
Min. mitdampfen.

Bouillon und 1.75 dl Rahm dazu giessen, aufkochen, salzen. Hitze reduzieren und
zugedeckt ca. 20 Min. weich kdcheln. Suppe purieren, abschmecken.
Petersilienblatter abzupfen, mit dem Ol zu einer Pesto purieren. Mit Pfeffer wenig
wirzen.

Kastanien mit der Caramelsauce in einer Pfanne unter rihren heiss werden lassen.
Kastanien durfen nicht brechen. Zugedeckt beiseite stellen.

Restlichen Rahm flaumig schlagen.

Suppe kurz vor dem servieren nochmals aufkochen. Suppe in vorgewarmten Tellern
anrichten, mit 4 Marroni pro Teller, Caramelsauce, Petersilien und dem Schlagrahm
garnieren, bei Bedarf mit Pfeffer nachwurzen.




Entenbrustli an Orangensauce
Fir 4 Personen

2 Orangen

2 Entenbrustli (je ca. 240 g)

0.5TL Salz
Pfeffer

2dl Gemusebouillon

1TL Maizena

25¢ Butter, in kleinen Stucken, kalt
Salz, Pfeffer nach Bedarf

4 EL Grand Napoléon

Zubereitungszeit
Ca. 40 Min.

Zubereitung

Von den Orangen Boden und Deckel, dann Schale ringsum bis auf's Fruchtfleisch
wegschneiden. 8 Fruchtfilets mit scharfem Messer zwischen den weissen Hautchen
herausschneiden, Saft auffangen und vom Rest der Orangen den Saft ausdricken,
beides beiseite stellen.

Bei den Entenbristli Fettschicht rautenformig einschneiden, beidseitig wirzen.
Entenbristli mit der Fettschicht nach unten in eine kalte Bratpfanne legen. Pfanne
heiss werden lassen, ca. 8 Min. anbraten bis die Fettschicht knusprig ist. Hitze
reduzieren. Entenbrustli wenden, 3 - 4 Min. fertig braten. Herausnehmen, zugedeckt
im Ofen warmstellen bei 70 Grad. Pfanne ausreiben.

Beiseite gestellten Orangensaft und Bouillon in dieselbe Pfanne geben, Maizena
dosiert darunter rihren, ca. 4 Min. einkécheln. Grand Napoléon dazugeben. Pfanne
von der Platte nehmen. Butter unter Rihren nach und nach beigeben. Sauce
wulrzen. Beiseite gestellte Orangenfilets dazugeben, ganze Sauce aufwarmen.
Servieren.

Ofenrosti-Haufchen
fur 4 Personen

700 g fest kochende Kartoffeln
304g Bratbutter

0.75TL Salz

wenig Pfeffer

Zubereitungszeit
Ca. 20 Min. plus Backen ca. 35 Min.

Zubereitung

Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Kartoffeln an der Rastiraffel reiben, mit einem
sauberen Geschirrtuch trocken tupfen, in eine Schussel geben. Bratbutter
schmelzen. Salz und Pfeffer unter die Kartoffeln mischen. Kartoffelmasse in 8
Haufchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, zu einem flachen Haufchen
drtcken. Bratbutter daribertraufeln.

Backen ca. 35 Min. bei Umluft in der Mitte des Ofens.



Broccoli
fur 4 Personen

400¢ Broccoli-Rdschen
2dl Gemusebouillon
3049 Butter

Salz

309 Mandeln gehobelt

Zubereitungszeit
Ca. 20 Min.

Zubereitung

Broccoli in der Bouillon bissfest zugedeckt 3 Min. blanchieren, herausnehmen, mit
Salz wurzen.

Mandelblattchen in trockener Pfanne ohne Fettzugabe leicht rosten.

Broccoli in heisser Butter in einer Bratpfanne einige Male wenden und sofort
anrichten.

Mandelblattchen daruberstreuen.




Orangen-Granatapfel-Feuilleté
fur 4 Personen

2 Orangen

0.5 Granatapfel

1TL Vanillepaste

2 Prisen  Lebkuchengewurz

160 g rechteckig ausgewallter Blatterteig
4 TL Blltenhonig fllssig

1dl Rahm

1EL Hagelzucker oder Puderzucker

Zubereitungszeit
Ca. 50 Min.

Zubereitung

Orangen schalen, 12 Filets (+ 2 bis 3 Filets als Ersatz) herauslésen. Vom Rest der
Orangen den Saft auspressen. Vom Granatapfel Kerne herausldsen. Vanillepaste
und Lebkuchengewturz im Orangensaft verrihren, Frichte darin marinieren.

Ofen auf 200 Grad Unter- & Oberhitze mit Umluft vorheizen.

Teig in 16 gleich grosse Sticke (a ca. 4,5 x 8 cm) schneiden. Jedes Blatt mit einer
Gabel 2x einstechen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech je 4 Teigblatter mit
genugend Abstand aufeinander legen, jede Lage mit wenig Honig bestreichen.
Feuilletés in der Ofenmitte ca. 12 Min. mit Umluft backen; sie dirfen lediglich leicht
braun werden. Herausnehmen, auskuhlen lassen.

Frichte aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen, beiseite stellen. Rahm steif
schlagen.

Feuilletés mit Rahm und Frichten anrichten. 1 EL Marinade auf den Tellerboden
geben. Etwas Hagelzucker daruber streuen.
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