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	Kochabend vom 09.07.2021

Küchenchef: Jörg Gyger

Grillieren bei Robi im Garten



    



 Menu





 Grilltomaten - Crostini mit




 Speck - Datteln 

                                        
 Grillade mit Bearnaisesause, Ratatouille, Speck -Champignons
                                        
 Coupe Hot Berry

Weisswein:  Bucaneve Bianco di Merlot 2019 ( Ticino )     


Rotwein:      Garibaldi Nero d'Avola 2018  ( Sizilia / Italia )   
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	Grilltomaten - Crostini                                                                                    Rezept für 4 Personen x 4 !          

Zutaten: für 4 Personen

- 8 Scheiben     

Brot

- 1 Zehe

Knoblauch

- 300 gr.                                                          

Cherry - Tomaten

- 125 gr. 

Cantadou

- 5 Esslöffel

- 4 Blätter

Olivenöl, Basilikum

1. Brot mit Olivenöl einreiben, auf dem Grill beidseitig kurz knusprig antoasten. Schnittflächen noch warm mit Knoblauch einreiben. Tomatenspiesse rundum

2. ca. 5 Minuten grillieren. Cantadou auf die Brotscheiben verteilen. Mit Pfeffer würzen. Tomaten vom Grill nehmen, mit etwas Salz beträufeln. Direkt ab Spiess auf den Crostini anrichten. Mit Basilikum und 2-4 Speck - Datteln garnieren. Sofort servieren.
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	Grillade                                                                                                             Kein Rezept für 15 Personen x 1!          
- Fleisch nach belieben Würzen und Grillieren.

- Fertige Bearnaise - Sauce aufwärmen und nach belieben abschmecken.

- Champignons in gleich grosse Stücke schneiden, mit Speckwürfel vermischen.

   Alufolien - Stücke schneiden. Die Champignons und Speckwürfel in Häufchen auf

die Folie geben und gut einwickeln. Auf dem Grill ca. 10 bis 15 Minuten schmoren                                                               lassen.
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	Ratatouille

Zutaten: für 15 Personen                                                                               Rezept für 15 Personen x 1 !          
- 3000 gr. Zucchini

- 4 Gelbe und 7 Rote Peperoni

- 1500 gr. Tomaten

- 4 Zwiebeln, 8 Knoblauchzehen

- Olivenöl, Salz, Pfeffer

- 1 Bund Origano

- 1 Bund Thymian

- 1 Bund Basilikum
· Zucchini in Scheiben, Peperoni in Stücke, Tomaten in Würfel schneiden.
· Zwiebel und Knoblauch schälen, fein hacken. Öl in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebel und Knoblauch andämpfen, Gemüse ca. 10 Min. mitdämpfen, würzen.

· Oregano-, Thymian-, und Basilikumblätter abzupfen, Basilikum grob schneiden, über das Gemüse streuen.
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 Coupe Hot Berry                                                                      Rezept für 4 Personen x 4  !

	300g Beeren, z.B.
Beerenmischung,
Heidelbeeren,
Himbeeren
		 
 
 
In Pfanne geben
	
	2-3 EL Zucker
½-1 Zitronensaft
		 
Beifügen, erwärmen
	
	4 Scheiben Vanilleglace
		In Dessergläser oder auf Teller geben
Warme Beeren darüber verteilen
	

	


U nes Kafi mit Schnaps derzue...!

Ae Guete mitenand...!!
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