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	Kochabend vom 07.06.2019

Küchenchef: Jörg Gyger



    



 Menu





 Tartar Brötchen




 Curry - Bananen Suppe 

                                        
 Schweinsragout a la Stroganoff 
                                        
Crepes mit feiner Früchtefüllung

Weisswein:  Domaine de L'Oujonnet 2017 ( La Cote )     


Rotwein:      L'Hospitalet 2016 ( Syrah, Cabernet, Merlot )   
	
	Tartar Brötchen                                                                                          Rezept für 10 Personen!          

Zutaten: für 10 Personen

20 Scheiben

Zwierbelbrot

600 Gamm

Rindsfilet - Hackfleisch

3 Stück

Zwiebeln

6 Stück

Eigelb

ca. 60 Stück 

Kapern

Basilikum

Salz

12 Esslöffel 

Rapskäse

12 Esslöffel

Creme fraiche

Butter, Schnittlauch,Tabasco, Meersalz und Pfeffer

Alle Zutaten, bis auf den Reibkäse, miteinander vermengen und gut abschmecken.

Brötchen mit wenig Butter bestreichen und die Masse auf das Brötchen geben.

Mit einem Esslöffel den Reibkäse darüber streuen und bei 180 Grad im Backofen,

ca 5 bis 7 Minuten überbacken. Etwas Schnittlauch darüber und warm servieren.
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	Curry Bananen Suppe                                                                                Rezept für 10 Personen!          
Zutaten: für 10 Personen 

10 Bananen

6 Knoblauchzehen 

4 grosse Kartoffeln

2 Karotten, 2 Zwiebeln
1 Chilischotte, 16 Esslöffel Kokosraspeln

2 Liter Hünerbouillon, Currypulver, Salz und Pfeffer, etwas Milch zum verfeinern

Zwiebeln andünsten. Danach Karotten, Kartoffeln und 7 Bananen mit dünsten.

Fein gehackte Chilischotte dazugeben und mit der Hühnerbrühe auffüllen.

ca. 30 Minuten köcheln lassen. Danach mixen und abschmecken. Curry nicht vergessen!

Kokosraspeln anrösten und über die Teller Verteilen.

Mit den restlichen Bananen garnieren.
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	Schweinsragout a la Stroganoff

Zutaten: für 10 Personen                                                                             Rezept für 10 Personen!          
- Bratfett zum Braten

- 1200 Gr. Schweinsragout

4 Teelöffel Mehl

2 El. Paprika Edelsüss

1 Dose Pellati Tomaten, 3 Pepperoni, 4 Zwiebeln, 4 Knoblauchzehen

1 Kg. Champignons

3 Dl. Weisswein, 6 Dl Rinds - Bouillon

- 1 Becher Creme fraiche, Salz und Pfeffer nach Bedarf, Paprika
Bratbutter im Brattopf heiss werden lassen. Fleisch portionenweise je ca. 3 Min. anbraten, mit

wenig Mehl bestäuben, herausnehmen, würzen. Hitze reduzieren, Bratfett auftupfen, evtl. wenig Bratbutter beigeben.Zwiebel und Knoblauch andämpfen, Tomaten, Peperoni und Zwiebeln kurz mitdämpfen. Knoblauch beigeben und mit Wein ablöschen, auf die Hälfte einköcheln. Bouillon dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren, Fleisch wieder beigeben, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 1 Std. schmoren.

Creme fraiche dazugiessen, ca. 5 Min. wärmen lassen, salzen. Paprika darüberstäuben.

                 


Polenta: für 10 Personen                                                                                                Rezept für 10 Personen!          
3 Liter Wasser zum Kochen bringen, mit 3 Teelöffel salzen, 750 Gramm Mais beigeben und 10 Minuten kochen lassen. Immer wieder rühren. Danach 15 Minuten ziehen lassen. Die Polenta in Backblech streichen, abkalten lassen, in Stücke schneiden und in Oel rausbraten.

______________________________________________________________________________________________________

Crepes mit feiner Früchtefüllung                                                                                     Rezept für 10 Personen!          
750 Gramm Mehl, 1.5 Liter Milch, 10 Eier, 4 Priesen Salz, 200 Gramm Zucker.

Alle Zutaten in einer Schüssel zu einem Teig mischen. Der Teig sollte leicht flüssig sein. Ca. eine Stunde ziehen lassen. Danach noch einmal gut umrühren.

Falls zu zähflüssig noch einmal etwas Milch dazu geben. Jetzt kann der Teig portionenweise in die crepes schalen eigefüllt und auf beiden Seiten goldbraun herausgebacken werden.

Früchte je nach Wahl und Saison. ( Heute mit Erdbeeren... !! )

U nes Kafi mit Schnaps derzue...!

Ae Guete mitenand...!!






[image: image3.png]