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	Kochabend vom 12.09.2020

Küchenchef: Jörg Gyger



    



 Menu





  Toast Variation




 Gazpacho 

                                        
 Pouletgeschnetzeltes a la Stroganoff 
                                        
 Braunes Tobleronemousse

Weisswein:  Bucaneve Bianco di Merlot 2019 ( Ticino )     


Rotwein:      Garibaldi Nero d'Avola 2017  ( Sizilia / Italia )   
	
	Toast Hawaii   /   Toast Williams                                                                 Rezept für 18 Personen x 1 !          

Zutaten: für 18 Personen

- 18 Scheiben     

Toastbrot

- 9 Scheiben

Schinken

- 9 Scheiben                         9 9 - 9 Stück                                   

Ananas

halbe Birnen

- 50 gr. 

Butter

- 18 Scheiben

Käse

Toastscheiben bestreichen mit Butter und in der Bratpfanne anrösten.

Auf Backblech legen und mit Schinken und den jeweiligen Früchten belegen.

Darauf die Käsescheibe legen und in dem vorgeheizten Backofen bei 200 Grad,

ca. 8 bis 10 Minuten überbacken. Mit einer Kirsche garnieren und servieren.
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	Gazpacho                                                                                                         Rezept für 8 Personen x 2 !          
Zutaten: für 8 Personen 

- 600 gr. rote und gelbe Peperoni

- 750 gr. Salatgurke

- 600 gr. Tomaten

- 3 Knoblauchzehen 

- 2 Zwiebeln

- 6 Scheiben Vollkorntoast

- 7,5 dl Tomatensaft

- 1.5 Zitronen

- 0,75 dl. Olivenoel, Paprika, Salz, Pfeffer und Origano
Gurken und Paprika (gelb und rot ) je ein viertel in kleine Würfel schneiden, den Rest

in grössere Würfel schneiden. Zwiebeln und Knoblach auch in grössere Würfel schneiden.

Tomaten blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und schälen. Toastbrot entrinden,

und in 4 -5 Esslöffel lauwarmer Bouillon einweichen. Alle Zutaten ( ohne das fein

gewürfelte Gemüse ) in einer Pfanne fein pürieren. Sollte die Suppe zu dick sein,

etwas Bouillon dazu geben. Mit Paprika, Salz und Pfeffer abschmecken und ca. eine

Stunde in den Kühlschrank stellen.

Anrichten, mit den kleinen Gemüsewürfel bestreuen und mit Oregano garnieren.

nach Wunsch können auch noch geröstete Brotwürfel als Garnitur verwendet werden.
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	Pouletgeschnetzeltes a la Stroganoff

Zutaten: für 8 Personen                                                                             Rezept für 8 Personen x 2 !          
- Bratfett zum Braten

- 1000 Gr. Pouletgeschnetzeltes

- 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

- 5 dl. Rahm, Salz und Pfeffer nach Bedarf, Paprika
Bratbutter im Brattopf heiss werden lassen. Fleisch portionenweise je ca. 3 Min. anbraten.

Hitze reduzieren,  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. 10 min. schmoren.

5dl. Rahm dazugeben, ca. 5 Min. wärmen lassen, salzen. Paprika darüberstäuben.

                 


Reis: für 18 Personen                                                                                                     Rezept für 18 Personen x 1 !!          
4 gehackte Zwiebeln goldgelb anziehen, 800 Gramm Reis beigeben und glasig rühren. Den Reis mit Bouillon decken und unter ständigem rühren ca. 15 Minuten kochen lassen. Mann muss mehrmals Wasser nachgeben. ( Wie Risotto ) Bitte Reis erst ca. 20 Min. vor dem servieren zubereiten!

______________________________________________________________________________________________________
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 Braunes Tobleronemousse                                                      Rezept für 18 Personen x 1 !

600 Gramm Toblerone, 4 Eier, 2 EL Puderzucker, 4 dl. Vollrahm
Schokolade fein hacken, in eine Schüssel geben. Schüssel über ein leicht siedendes Wasserbad hängen und Schokolade schmelzen, glatt rühren. Eier und Puderzucker hell rühren und die Schokolade darunter rühren. Rahm steif schlagen und sorgfältig mit einem Gummischaber unter die Masse ziehen. Zugedeckt im Kühlschrank abkalten lassen. Mit einem heiss abgespülten Esslöffel abstechen und anrichten.

U nes Kafi mit Schnaps derzue...!

Ae Guete mitenand...!!
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