

                            

     Küchenchef:  Schmidlin Ruedi

Menue  (für 4 Personen)
Apero: 
     Apero-Gurken
Vorspeise:
     Herbstsalat
Hauptgericht:   Gulasch mit Kartoffelstock und Gemüse
Dessert:            Gemischte Beerencreme mit Rahm
	Apero

1 Stk. Gurke
4 Tranchen Prosciuto
Meerretich Frischkäse
1 kl. Dose Thon

4 Cherry Tomaten

½ EL Accedo Balsamico

1 EL Olivenöl

1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel
Petersilie
wenig Senf
wenig Pfeffer / Gewürz

	· Gurken waschen und schälen, so dass sie grün weiss gestreift bleiben, anschliessend ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden
· Cherry Tomaten halbieren
· Petersilie zupfen für Garnitur
· Sauce für Thonsalat / Paste zubereiten

Knoblauch gepresst, Zwiebeln sehr fein gehackt, mit dem Öl, Accedo, Senf, Gewürz und Thon gut zu einer Paste vermischen.

· Die Hälfte der Scheiben mit Frischkäse bestreichen
Je ½ Prosciuto Scheibe zusammengelegt auf die Scheibe legen, mit einer halben Tomate garnieren und mit Zahnstocher fixieren
· Die andere Hälfte mit Thon-Paste bestreichen mit Petersilie garnieren.

· Auf Platte anrichten und servieren



	Vorspeise
1 Apfel
150 g Trauben

200 g Knollensellerie
100 g Ananas Joghurt

1 EL Zitronensaft

1 Prise Zucker und Pfeffer

1 EL Schnittlauch

50 g Walnusskerne


	· Sellerie waschen, schälen und in kleine Würfel schneiden, ca. 8mm.  In wenig Salzwasser ca. 5 Min. köcheln lassen, Wasser abgiessen, abschrecken und gut abtropfen.
      Äpfel achteln, entkernen und in feine Scheibchen     schneiden.

Trauben waschen, halbieren und entkernen.

Wahlnusskerne leicht zerhacken

-     Alles in eine Schüssel geben und gut umrühren, abschmecken und in Schälchen servieren          

	Hauptgericht
700 g Gulasch

4 Stk. Peperoni 
2 Stk. Knoblauchzehe

1-2 EL Bratensauce
2 EL Majoranblätter gehackt

2 TL Paprikapulver

3 Stk. Schalotten 

2 Stk. Tomaten

½ TL Zitronenschale

2 dl Wasser
1 dl Rotwein

0.8 kg Kartoffeln

10 g Butter

2-3 EL Milch

eine Brise Muskatnuss

eine Brise Pfeffer und Salz
3 Rüebli
1 kleine Zwiebel


	· Peperoni in Streifen schneiden, Knoblauchzehen in kleine Scheibchen schneiden, Schalotten hacken, Tomaten in kleine Würfel schneiden.
· Das Fleisch in einer Schüssel gut würzen

· In Bratpfanne Bratbutter erhitzen und darin das Fleisch portionenweise auf allen Seiten kräftig anbraten. Knoblauch und Schalotten dazugeben und mitdünsten. Fleisch in einem Bräter im Backofen warmstellen. Backofen auf ca. 200° 

· Bratenfond mit Bratensauce aufmischen und mit Rotwein ablöschen, Wasser nachgiessen, wenn die Sauce sämig wird, zum Gulasch giessen und zugedeckt ca. eine Stunde mit 200° schmoren lassen. ½ h vor dem Anrichten, Tomaten und Peperoni dazugeben und mitschmoren
· Peperoni im Öl vorher leicht anbraten
· 10 Min vor dem anrichten Majoran und die Zitronenschale dazugeben und gut umrühren. 
· Kartoffeln schälen, in Stücke schneiden, in wenig Salzwasser weichkochen, Kartoffeln zu Brei stampfen, Milch dazugeben und umrühren, mit Muskat, Pfeffer, Butter und Salz  verfeinern / abschmecken.

· Rüebli waschen und in Scheiben schneiden, Zwiebel mittelfein hacken.

· In Bratpfanne Butter erhitzen, Rüebli und Zwiebeln dazugeben und zugedeckt garkochen


	Dessert
           Brombeeren

 200 g Heidelbeeren

           Himbeeren

2 dl Erdbeer-Joghurt

1 dl Vollrahm

	· Beeren mit Mixer zerkleinern, Joghurt darunter mischen und mit Kirsch abschmecken

· Rahm steif schlagen

· Beerencreme in Dessertgläser verteilen und mit Rahm dekorieren.




Weine:
Weisswein: Heida  (Wallis)
Rotwein: Mascota  (Argentinien)











