lzmnerkechidud 62 Relmberg

Kochabene vem 10 Aprl 2095

Kichenchef: Schmidlin Ruedi

Menue (fir 4 Personen)

Apéro: Eiertutsch mit Spiessli
Vorspeise: Susskartoffelsuppe
Hauptgericht: Ravioli mit Gefli]gelfl'jllung dazu Salat

Dessert: Stracciatella mit marinierten Orangen

Apéro

4 Ostorei Specktranchen in der Lénge halbieren, Pilze reinigen
slereiel Die halben Specktranchen und Pilze abwechselnd auf die

4 Tranchen Bratspeck Spiesse stecken.

8 kleine Champignon Die vorbereiteten Spiesse in Bratpfanne braten und lauwarm

Olivendl zum braten servieren.

4 mittlere Holzspiesse

Vorspeise

Susskartoffeln schéalen und in Stlicke schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch grob hacken, alles in Pfanne geben und
im Olivendl andampfen

Mit Bouillon abléschen, das ganze ca. 20 Min. kdcheln

500 g Susskartoffeln
1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe

5 EL Olivendl lassen.
e - Die Suppe purieren, Rahm beigen, abschmecken und
8 dl GemuUsebouillon SEiarah

Rahm zum abschmecken

- Teller / Tassen vorwarmen

Hauptgericht Backofen auf 220° erhitzen

Fullung:

- Pouletbristchen und Tomaten in kleine Stlickchen
schneiden, (mdglichst wenig Tomatenmark)

- Pouletstliickchen im Olivendl anbraten, in Schiissel geben,
wilrzen und abkuhlen

- Restliche Zutaten zu den Pouletstiickchen dazugeben und
gut vermischen.

2 Pack Pastateig

600 g Pouletbristchen
300 g Fleisch-Tomaten
0.5 dl saurer Halbrahm
2-3 EL Cremefreche

4 Cherrytomaten zum

g?r;}ieren - Pastateig in 3 gleichgrosse Stiicke teilen, Masse mit den
A EIE er Pouletsttickchen in die eine Halfte von einem Stiick
Pzpzrika sorgfaltig einfillen. Ca. 1 1/2 cm vom Rand miissen

sauber bleiben! Den Rand mit wenig warmem Wasser
bestreichen, die andere Halfte vom Stlick nun
daruberlegen. Darauf achten dass keine Luft bei der
Masse eingeschlossen 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,

4 EL Ol

Pfeffer, Senf,

Y2 Zwiebel
Fruhlingszwiebeln
Salatkrauter

leicht andrlicken.

- Ofenblech mit Olivendl ausstreichen, die vorbereiteten
Ravioli sorgfaltig hineinlegen. (damit sie nicht zerreissen)

- Die Boullion, den Halbrahm und Sbrinz gut vermischen
und als Guss (iber die Ravioli giessen, dabei achten dass
die Ravioli mit Sbrinz bedeckt sind.

- Ravioli ca. 15 — 20 Min Im Ofen lassen

- Cherrytomaten in Bratpfanne andiinsten und wiirzen

- Ravioli vorsichtig in vorgewarmte Teller anrichten, mit
Cherrytomaten verzieren

Salat:

- Randen in kleine Wiirfel schneiden, Chinakohl fein
schneiden,

- Zwiebeln fein hacken und mit den restlichen Zutaten in
eine Schissel geben, mit Schwingbesen gut vermischen,
kurz vor dem anrichten Sauce halbieren, bei Sauce fiir
Randen Frihlingszwiebeln grob gehackt dazu geben,
Randen in Sauce mischen, Chinakohl in separater
Schissel in Sauce mischen, beide Salate auf Teller
verteilen und zu Ravioli servieren

Dessert

1 Pack Stracciatella Eis
3 Orangen

2 EL Zucker

1 % EL Grand Marnier

Eine Orange auspressen, Saft und Zucker in Pfanne
leinkdcheln, biss der Saft leicht eindickt. Saft abkalten und
Grand Marnier dazu geben.

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

Eis in Stlicke schneiden, auf Teller anrichten, Orangenfilet
dazulegen und mit Saft (ibergiessen.

Weine:

Weisswein: Johannisberg
Rotwein: Primitivo

I\ Guete




