Kochabend vom 5. Mai 2023

Kuchenchef; Stefan Gerber

Menu

Apéro-Cracker
Pastetli mit Bratktgeli
Poulet-Stroganoff aus dem Ofen
Reis / Gemuse
Weisse Schokolademousse
Weisswein: Fendant-Calixte

Rotwein: Grande Alberone

Apéro-Cracker (Fur 8 Personen):

Mit Lachs und Wasabi
14 rote Zwiebel

1 Lachsriickenfilet 150g
1 Limette

2 TL Wasabi

4 EL Ricotta

16 Crackers

Mit Blauschimmelkase und Speck
3 Tranchen Bratspeck

70g Blauschimmelkase

2 Zweige Thymian

2 TL flussiger Honig

16 Crackers

Mit Avocado und Tomaten

1 Avocado

1 Frihlingszwiebel

16 Halbgetrocknete Tomaten im Ol
16 Crackers

Pastetli mit Bratkugeli (Fir 4 Personen):

Fallung

1 Zwiebel, fein gehackt
50g Butter zum Dampfen
1-2 Riebli klein gewurfelt
3 EL Mehl

1 dl Weisswein

4 dI Fleischbouillon

1.5 dl Rahm

Salz, Pfefer

600g Kigeli

Schnittlauch fein geschnitten

Zwiebel in feine Scheiben, Lachs in diinne Scheiben schneiden
Limette in Schnitze schneiden

Wasabi und Ricotta verriihren

Crackers damit bestreichen, mit Zwiebel und Lachs belegen
Limette dazuservieren

Speck knusprig braten, abkiihlen lassen und hacken
Crackers mit K&se bestreichen

Speck dariiberstreuen, Thymianblattchen dartiberzupfen
mit Honig betraufeln

Avocado halbieren, entkernen, Fruchtfleisch |6sen und zu einer
Creme verriihren. Zwiebeln fein schneiden

Crackers mit Avocado bestreichen

Mit Zwiebeln und Tomaten belegen

Zwiebeln in Butter andampfenl, Riebli mitdAmpfen
Mehl mitdiinsten, mit Wein und Bouillon abléschen
aufkochen, 5-10 Minuten leicht kécheln lassen

Rahm beiftigen, wirzen, Bratkigeli zufiigen

und heiss werden lassen, Schnittlauch daruntermischen



Poulet-Stroganoff aus dem Ofen (Fir 4 Personen):

Pouletbristli halbiert
0.5 EL Edelsuss-Paprika
% TL Salz

1 rote Zwiebel gehackt

1 rote Peperoni in feinen Streifen
250g Champignons in Vierteln

1 EL Edelsiuiss-Paprika

1 EL Cognac

1 dl Hihnerbouillon

2 dl Vollrahm

100g Essiggurken in Wirfel

1 EL Senf

Pfeffer/Salz nach Bedarf

Spargeln

1kg Spargeln
Oel zum Braten
409 Kapern

Y% TL Salz
wenig Pfeffer

Baby-Riebli
2 Stk. pro Person
Butter

Trockenreis

Weisse Schokolademousse (4 Personen):

100g weisse Schokolade
2 frische Eiweisse

1 Prise Salz

1 EL Zucker

2.5 dl Vollrahm

2 frische Eigelbe

1 EL Zucker

1209 Petite Beurre

100g Erdbeeren

150g Erdbeeren fiir Deko
1 EL Puderzucker

Poulet beidseitig je ca. 2 Min anbraten
herausnehmen, Paprika dariiberstreuen und salzen
gleiche Bratpfanne fur Sauce

Zwiebeln, Peperoni und Champignons ca. 5 Min andampfen

Paprika und Cognac beigeben, Bouillon und Rahm dazugiessen

und aufkochen. Hitze reduzieren ca. 5 Min kdcheln
Essiggurken und Senf daruntermischen, wiirzen,

Sauce in die Form geben. Poulet darauflegen

garen ca. 20 Min in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten
Ofens

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Spargeln rusten

Spargeln schrég in ca. 4cm lange Stiicke schneiden

Oel in Bratpfanne heiss werden lassen

Spargeln ca. 8 Min rihrbraten. Kapern abspulen und kurz
mitbraten. Wirzen, Spargeln herausnehmen und warmstellen

3 Min garen und in Butter schwenken
wenig Schnittlauch

ca. 60g pro Person

Schokolade fein hacken, in einer diinnwandigen Schissel
Uber leicht siedendes Wasserbad hangen

Schussel darf das Wasser nicht beriihren

Schokolade schmelzen, glatt riihren

Schokolade ca. 10 Min abkihlen

Eiweiss mit Salz und Zucker steif schlagen

Rahm steif schlagen. Eigelb und Zucker in einer Schissel
mit dem Schwingbesen rihren bis die Masse heller ist
Schokolade mit 3 EL Schlagrahm darunterriihren

Restlicher Schlagrahm und der Eischnee sorgfaltig darunter-
ziehen.

Guetzli grob zerbréckeln, in Glaser verteilen
Erdbeeren in feine Scheiben schneiden
Glasinnenseite damit belegen, Mousse abfiillen
zugedeckt kihlstellen

Die Halfte der Erdbeeren mit Puderzucker pirieren
restliche Erdbeeren halbieren als Deko
Arbeit kurz vor Service



