KOCHABEND YOM 6.DEZ.2019 KUCHENCHEF: DANIEL SCHLATTER

Speck-Birnen-Schnecken
Prosecco-Suppe mit Rauchlachs
Pochiertes Forellenfilet auf Lauchbett an Safransauce
Petersilien- Schwenk- Kartoffeln
Mango-Limetten-Triffle
Weisswein : Johannisberg
Rotwein : Dole

Apero: (8 Stiick) Speck-Birnen-Schnecken

1 Bund Petersilie

200gr. Birnen,z.B.Kaiser Alexander

200gr. Cantadou mit Pfeffer

120gr. Creme fraiche

1 rechteckigausgewaliter Pizzateig a 580gr.
12 Tranchen Bratspeck

30gr. Rostzwiebeln

Vorspeise : (4 Pers.) Prosecco-Siippchen mit Rauchlachs

1 Zwiebel kiein

1 Stange Bleichlauch

0.5 Knollensellerie klein

1 Riiebli mittelgross

20gr. Butter

1 Teeloffel Mehl gehauft

8 dl. Gemiisebouillon

80 gr. Rauchlachs in feinen Scheiben geschnitten
4 Zweige Kerbel

1.5 di. Rahm

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihie
1 dl. Prosecco



Hauptgang: (4 Pers.) Pochiertes Forellenfilet auf Lauchbett an Safransauce

500 gr. Frische Forellen mit Haut aus Schwandenmatte
Salz ,Pfeffer, Zitronensaft

etwas Butter

. Stk. Zwiebel fein gehackt

1.5 dl. Weisswein, Kochwein

1.5 dl. Fischfond oder Bouilion

Salz, Pfeffer

Etwas Mehibutter ( 1 ki. Mehl , 1 kl. Butter miteinander verkneten)
0.5 dl Rahm

Etwas Safranfaden

200gr. Lauch

Butter , Gewiirz

Petersilien- Schwenk- Kartoffeln

Dessert: (2 Pers. Mango- Limetten-Triffle

1 Limette

2 Essloffel Wasser heiss

1 Teel6ffel Puderzucker (1)
50 gr. weisse Schokolade
180 gr. griechischer Joghurt
1 Essloffel Puderzucker (2)
4 Loffelbiskuits

0.5 Mango klein

1 Teeloffel Puderzucker (3)



