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Küchenchef: Schmidlin Ruedi

Menue (für 4 Personen)

Ap6ro: Eiertütsch mit Spiessli

Vorspeise: Süsskartoffelsuppe

Hauptgericht: Ravioli mit Geflügelfüllung dazu Salat

Dessert: Stracciatella mit marinierten Orangen

Ap6ro

4 Ostereier
4 Tranchen Bratspeck
8 kleine Champignon
Olivenöl zum braten
4 mittlere Holzspiesse

Specktranchen in der Länge halbieren, Pilze reinigen
Die halben Specktranchen und Pilze abwechselnd auf die
Spiesse stecken.
Die vorbereiteten Spiesse in Bratpfanne braten und lauwarm
servieren.

Vorspeise

500 g Süsskartoffeln
1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenöl
8 dl Gemüsebouillon
Rahm zum abschmecken

Süsskartoffeln schälen und in Stücke schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch grob hacken, alles in Pfanne geben und
im Olivenöl andämpfen

Mit Bouillon ablöschen, das ganze ca.20 Min. köcheln
lassen.

Die Suppe pürieren, Rahm beigen, abschmecken und
servieren

Teller / Tassen vonruärmen

Hauptgericht

2 Pack Pastateig
600 g Pouletbrüstchen
300 g FNeisch-Tomaten
0.5 dl saurer Halbrahm
2-3 EL Cremefreche
4 Cherrytomaten zum
garnieren
Pfeffer
Salz
Paprika

Backofen auf 220" erhitzen

Füllung:
- Pouletbrüstchen und Tomaten in kleine Stückchen

schneiden, (möglichst wenig Tomatenmark)
- Pouletstückchen im Olivenöl anbraten, in Schüssel geben,

würzen und abkühlen
- Restliche Zutaten zu den Pouletstückchen dazugeben und

gut vermischen.
- Pastateig in 3 gleichgrosse Stücke teilen, Masse mit den

Pouletstückchen in die eine Hälfte von einem Stück
sorgfältig einfüllen. Ca.1 112 cm vom Rand müssen
sauber bleiben! Den Rand mit wenig warmem Wasser
bestreichen, die andere Hälfte vom Stück nun
darüberlegen. Darauf achten dass keine Luft bei der
Masse einqeschlossen wird. Den Rand mit einer Gabel



Guss:
ca. 100 g Sbrinz
3 dl Boullion
2 dl Halbrahm

11/2 gekochte Randen
1/4 Chinakohl
2 EL Essig,
4ELOI
Pfeffer, Senf.
Tz Zwiebel
FrühlinEszwiebeln
Salatkräuter

leicht andrücken.

Salat:

- Randen in kleine Würfel schneiden, Chinakohl fein
schneiden,

- Zwiebeln fein hacken und mit den resilichen Zutaten in
eine schüsser geben, mit schwingbesen gut vermischen,
kurz vor dem anrichten sauce hahieren, 6ei sauce für
Randen Frühlingszwiebeln grob gehackt dazu geOen,
Randen in Sauce mischen, Cninäfofrt in separäter
Schüssel in Sauce mischen, beide Salate ulf T"ll",
verteilen und zu Ravioli servieren

ofenblech mit olivenör ausstreichen, die vorbereiteten
Ravioli sorgfältig hineinlegen. (damit sie nicht zerreissen)
Die Boullion, den Halbrahm und Sbrinz gut vermischen
und als Guss über die Raviori giessen, oäoei achten dass
die Ravioli mit Sbrinz bedeckt sind.
Ravioli ca. 1b - 20 Min lm Ofen lassen
Cherrytomaten in Bratpfanne andünsten und würzen

Ravioli vorsichtig in vorgewärmte Teller anrichten, mit
Cherrytomaten verzieren

Dessert

1 Pack Stracciatella Eis
3 Orangen
2 ELZucker
1 % EL Grand Marnier

Eine Orange auspressen, Saft und Zucker in pfanne
leinköcheln, biss der saft leicht eindickt. saft abkalten und
Grand Marnier dazu geben.

Von den beiden orangen Firetschnitze herausschneiden,
Filetschnitze in Saft legen und ziehen lassen.

Eis in stücke schneiden, auf reiler anrichten, orangenfiret
dazulegen und mit Saft übergiessen.

Weine:

Weisswein: Johannisberg
Rotwein: Primitivo

A Gueüe


