Menu fir 289. Chochete vom 7. November 2025

Trauben-Speck-Spiesschen mit Ziegenkdse

Xk Xk x

Marinierter Thunfisch/Kingfisch/Zackenbarsch
mit Quetschkartoffeln, Oliven, Rucola

XxXxkx

Zwiebelsuppe vom Sternekoch

Xk Xk x

Gourmet-Poulet entbeint und gefiillt

XXk kX

Zwetschgen mit Mascarpone und Tonkabohne

Weisswein: Fritz Wassmer: Gutedel, Auxerrois, Viognier
Rotwein: Fritz Wassmer: Spdtburgunder, Pinot + Syrah
Bier: was noch da ist,

Abendchef: Gerhard Treiber



Trauben-Speck-Spiesschen mit Ziegenkase
Fur 8 Personen ergibt 16 Spiesse

500 g Weissmehl
2049 Frischhefe
1TL Salz

1EL Olivenol
3.8dl Wasser

5 Stk frische Oliven

16 Scheiben Friuhstucksspeck
16 Holzspiesse
32 dicke griine Trauben (mdglichst kernlos)
759 Butterschmalz
20049 Ziegenkaserolle
Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Trauben waschen, von den Rispen zupfen und trocken tupfen. Ziegenkase in etwa
1,5 cm dicke Scheiben schneiden und diese nochmals vierteln.

Auf jeden Spiess jeweils 2 Trauben abwechselnd mit 2 Kasestlckchen aufreihen.
Dazwischen je 1 Scheibe Speck wellenartig mit aufspiessen.

Die Spiesse in heissem Butterschmalz in einer Pfanne etwa 3 Minuten pro Seite
braten. Dabei mit Pfeffer und ein wenig Salz wirzen.




Marinierter Thunfisch/Kingfisch/Zackenbarsch mit
Quetschkartoffeln, Oliven, Rucola
Flir 8-10 Personen

250¢g in dinne Scheiben geschnittener roher Thunfisch (Sashimiqualitat)

200 ¢ in diinne Scheiben geschnittener roher King Fisch (Sashimiqualitat)

200 g in dinne Scheiben geschnittener Zackenbarsch (Sashimiqualitat)
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
6 EL Olivenadl

8 mittelgrosse Kartoffeln

150 g geputzter, grob geschnittener Rucola
3 EL grob gehackte, Oliven

1 Zitrone

Zubereitung

Tunfisch/King Fisch mit Salz, Pfeffer und 4 Essl. Olivendl marinieren.

Kartoffeln in der Schale kochen, ausdampfen, noch heiss schalen. Kartoffeln, 2 EL
Olivendl, Rucola und Oliven mit der Gabel zerquetschen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. 100 g Rucola mit 50 gr. Olivendl fein mixen.

Fischscheiben mit der Marinade auf Tellern verteilen. Anordnung nach Gusto. Mit 2
EL aus der Kartoffelmasse Nocken formen, (oder von Hand) auf dem Tunfisch
anrichten. Mit Rucola Ol betraufeln, und ein paar Spritzer Zitrone darliber traufeln.
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Zwiebelsuppe vom Sternekoch
Zutaten fur 8 Personen

500 g milde Zwiebeln
80g Butter
2EL Mehl
1 Glas Madeirawein
2Lt Geflugelbouillon
1 Bouquet garni bestehend aus Thymian, Lorbeer und Lauch
300 g geriebener Gruyére Kase
trockenes Landbrot
Olivendl
Salz, Zucker und Pfeffer aus der Muhle
Schnittlauch

Zubereitung

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in dinne Scheiben schneiden. In einem grossen
Topf in schaumender Butter anschwitzen. Mit Salz und Pfefferwirzen und ein wenig
Zucker dazugeben.

Langsam goldfarben anbraunen. Mit Mehl bestauben flr ein paar Minuten weiter
anschwitzen, damit die Starke sich zu Dextrin umwandelt.

Mit Madeira abloschen und etwas einkochen.

Mit der Gefligelbouillon aufgiessen und das Bouquet garni hinzufigen. Nach dem
Aufkochen etwa 30 Minuten kdcheln lassen.

Den Ofen auf 180 Grad C, bei Oberhitze vorheizen. Das Landbrot in 2 cm dicke
Wirfel schneiden, mit Olivendl betraufeln und 10 Minuten im Ofen trocknen lassen.
Das gewurfelte geschnittene Brot in die feuerfesten Suppenterrinen geben. Jede
Brotschicht mit etwas geriebenen Gruyéres bestreuen.

Die Zwiebelsuppe dartber geben und grosszigig mit dem restlichen Kase bestreuen.
Die Suppenterrinen fir 6 Minuten bei Oberhitze im Ofen leicht gratinieren.

Mit fein geschnittenem Schnittlach bestreuen uns heiss servieren.




Gourmet-Poulet entbeint und gefulit
Zutaten fur 8 Personen

3 Hahnchen a 1.0 kg
300 g kleine Shrimps
0.5 Bund Koriander
4 EL Fischsauce
4 grosse Tassen gewdrfeltes Weissbrot
3 Eier
Salz, Pfeffer, Merkén
4 Pak Choi
Sesamol
Teriyakisauce
1 Zwiebel
1 Mohre
1 Selleriestuck
2.5dl Weisswein
2.5dl Huhnerbrihe

Thymian, Salz, Pfeffer

Zubereitung

Hahnchen nach Anleitung entbeinen.

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die ausgeloste Karkasse in Stlicke teilen, in Sesamdl anbraten, klein gewdirfelte
Zwiebel, Mohre, Sellerie dazu, kurz anrosten, mit Weisswein abléschen. Bruhe
angiessen und 20 min koécheln lassen, absieben und auf die Halfte einkochen lassen.
Abschmecken (Salz, Pfeffer, Merkén) und warmhalten. Bei Bedarf mit Speisestarke
etwas andicken.

Die ausgelosten Hahnchen auseinander klappen, Teile der Brust herausldosen und in
nicht zu kleine Wrfel schneiden.

Brustwdurfel, Shrimps, gewurfeltes Brot, Eier, Salz, Pfeffer, Koriander, Merkén, in
einer Schussel mischen (feuchte Masse), auf die ausgeklappten Hahnchen geben,
Hahnchen zu klappen (Haut ca. 1 cm Ubereinander) und mit Kichengarn binden so
dass es ganz geschlossen ist (Beine zusammen und von dort aus das Hahnchen
binden, zum Schluss 1-mal quer).

Hahnchen von aussen mit flissiger Butter bestreichen, leicht salzen und nochmals
Merkén drUberstreuen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 40 bis 45 min backen, wenn fertig Backofen abstellen
und Hahnchen noch 10 bis 15 min im offenen Backofen ruhen lassen.

Pak Choi waschen, vierteln und in Sesamdl kurz anbraten, Salzen, Pfeffern etwas
Wasser angiessen und 5 bis 10 min gar schmoren, Wasser sollte vollstandig
verdunstet sein, dann mit einem Schuss Teriyakisauce abléschen und kurz
einkochen lassen.

Hahnchen in Scheiben aufschneiden, mit zerlassener Butter einpinseln. Pak Choi
danebenlegen und mit der eingekdchelten Sauce garnieren,






Zwetschgen mit Mascarpone und Tonkabohne
Zutaten fur 8 Personen

500¢g Mascarpone

649 Tonkabohne (oder Vanilleschote)
4 TL Kaffeesatz (oder Kaffeepulver)
450 g Zwetschgen

16 Stk Loffelbiskuit

500 g Sahne

400 g Zucker

1 Bio-Zitrone

1dl Espresso (4 Tassen)

2004g weisse Schokolade

60 g fruchtiges Olivendl

3dl Pflaumensaft (oder Apfelsaft)
1 Zimtstange

4 Butterflocke

Zubereitung
Fir die Mascarponecreme: Mascarpone mit 300 g Sahne, geriebene Tonkabohne,
100 g Zucker, abgeriebener Schale und Saft von einer 1/2 Zitrone mithilfe eines
Handrlhrgerates aufschlagen. In einen Spritzbeutel mit flacher Ttlle geben, bis zur
Fertigstellung kaltstellen.

Fir den Kaffee-Schokoladen-Sud: 200 g Sahne mit Espresso aufkochen,
Schokolade hinzufigen schmelzen und auskuhlen lassen.

Fir das Kaffeedl das Olivendl mit dem Kaffeepulver mischen, an einen warmen Ort
stellen und bis zur Fertigstellung ziehen lassen.

Fir das Ragout: Zwetschgen vierteln, Steine entfernen. 100 g Zucker
karamellisieren, mit Apfel-Saft abléschen, auflésen, Zimtstangen dazugeben, um die
Halfte reduzieren. Zwetschgen dazugeben und kurz weich garen, sodass sie ihre
Struktur noch halten. Butter einrihren und auskuhlen lassen.

Lauterzucker: fur die Loffelbiskuit aus 200 g Zucker, 1.5 dl Wasser, abgeriebene
Schale und Saft von einer Zitrone zusammen aufkochen, und auskuhlen lassen.
Biskuitstangen je in Stlicke brechen und flir 5 Sekunden in den Lauterzucker dippen,
in die Mitte des Tellers geben, darauf die Zwetschgen platzieren, die Creme
drumherumspritzen. Den Schokoladen-Kaffee-Sud an die Seite giessen und das
Dessert mit dem Ol betraufeln.
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