) Kochabend vom 6. Méarz 2015
MANNERKOCHKLUB

B2 HERMBERG

Klchenchef: Werner Lerch

Menu
Chicorée mit Datteln & Ziegenkése /| Allerlei Snacks
khkkk
Niisslisalat an Apfel-Vinaigrette
kkhkkk

Ofen-Hackbraten /| Kartoffelstock / gedédmpfte Tomaten

ok k ok k

Ananas-Créme (Stidseetraum) / Haselnuss-Makronli
*kkkk

Weisswein: Mont-sur-Rolle, Domaine de la Bigaire
Rotwein: Déle de Salquenen

Les Apéritivs

Chicorée mit Datteln & Ziegenkdse (flir 4 Personen):

100 g Datteln ohne Stein Datteln, Niisse und Ziegenkase zer-
50 g Baumnusskerne kleinern und in die Chicoréeschiffchen
2 Ziegen-Kase (ga 200 ) filllen.
2-4 Chicoréezapfen Mit rosa Pfeffer bestreuen

in Schiffchen zerteilt Auf Platte anrichten

rosa Pfeffer, grob zerstossen

La Salade

Niisslisalat an Apfel-Vinaigrette (fiir 4 Personen):

400 g Niisslisalat

Nusslisalat rlisten, auf Tellern anrichten
Vinaigrette: Apfel fein reiben, mit rest-
6 EL VO”Tahm lichen Zutaten verriihren, wirzen
4 EL Bouillon - . ook
. Den Nusslisalat mit der Apfel-Vinai-
4 EL Apfelessig . i N
grette betrdufeln, Haselnlsse darliber

Vinaigrette: 1 rotschaliger Apfel

% TL Honig, fliissig
Salz, Pfeffer streuen

2 EL Haselnlisse, grob gehackt



