EINHORN CHUCHI

MENU RENE 7.NOVEMBER 2018

MINI-PASTETLI MIT 4 VERSCHIEDENEN FULLUNGEN
MARRONISUPPE
KURBIS-CARPACCIO MIT ORANGEN UND CHILLI

BAYRISCHES SAUERKRAUT MIT G'SELCHTEM
UND GRIESSKNODEL

ZWETSCHGENWAHE MIT WALLNUSSEIS UND BALSAMICO TOUCH
UND SUSSWEIN

WEIN
BIER
MINERALWASSER
KAFFEE




EINHORN CHUCHI

MENU RENE 07. NOVEMBER 2018

Mini Pastetli mit 4 verschiedenen Fiillungen

1. Fillung / Menge 15 Stiick

15  kleine Apéro-Pastetenférmchen
1 Eigelb

2 EL Milch

100 g Réaucherlachs

50g Meerrettichfrischkase

1 EL gehackter Dill

Zitronensaft
weilRer Pfeffer

Den Raucherlachs fein hacken und mit Meerrettichfrischkase und Dill verrithren. Mit Zitronensaft und

weiem Pfeffer wiirzig abschmecken.



2. Fullung / Menge 15 Stiick

15  kleine Apéro-Pastetenférmchen

100 g Parmaschinken

1/2Bd Rucola

50g Ricotta (ersatzweise Frischkéase)
schwarzer Pfeffer

Den Schinken in sehr feine Streifen schneiden. Rucola waschen (dicke Stiele entfernen),
trockenschiitteln und die Blattchen fein hacken. Beides mit Ricotta verriihren und mit schwarzem
Pfeffer wiirzen.

3. Fullung / Menge 15 Stiick

15 kleine Apéro-Pastetenférmchen
120g Sahnegorgonzola
3 EL gehackte Walniisse

Den Sahnegorgonzola mit einer Gabel zerdriicken und die gehackten Walniisse unterheben.

4. Fullung / Menge 15 Stiick

15 kleine Apéro-Pastetenférmchen

1 Dose Thon im Salzwasser a ca. 155 g, abgetropft
2 Zweige Petersilie, gezupft
120g Créme fraiche
1 Limette, abgeriebene Schale
2 EL Limettensaft
Salz, Pfeffer
1 kleine rote Zwiebel, fein gewirfelt

1.5EL kleine Kapern, grob gehackt
Ya Bund Thymian, Blattchen abgezupft

Thon, Petersilie, Créme fraiche, Limettenschale und —saft in einen Mixbecher geben, wirzen, mit
dem Piirierstab zu einer feinen Créme piirieren. Nach Belieben noch etwas Limettensaft dazugeben
Zwiebeln und Kapern unter die Thoncréme heben, Pastetenférmchen damit fillen. Mit
Thymianbléttchen dekorieren.

Die Thoncréme mit einem Schuss Cognac verfeinern.
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Marronisuppe (ir 4 Personen)

400g tiefgekiihlte Marroni

5 Schalotten

1EL Butter

2EL  Zucker

1l Gemiusebouillon

2.5dI Rahm

Salz, Pfeffer

1Bd. glattblattrige Petersilie
2Msp. Cayennepfeffer

1 Raebli

Schalotten grob schneiden, mit den Marroni in der warmen Butter andampfen. Zucker beigeben, ca. 3
Min. mitdampfen.

Bouillon dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 20 Min. weich kécheln. Die Halfte
des Rahms dazugiessen, Suppe pirieren, wiirzen.

Petersilie fein schneiden, mit dem restlichen Rahm und Cayennepfeffer halb steif schlagen, darauf
verteilen. Rilebli in feine Streifen schneiden, damit garnieren.
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Kiirbis-Carpaccio mit Orangen und Chilli ¢r 4 Personen)

2 Orangen blond
1EL Johannisgelee oder Preiselbeerkonfitiire
1MS gehduft Chillipulver
3EL Apfelessig
4EL Rapsoel
Salz / schwarzer Pfeffer aus der Miihle
400g Butternuss Kiirbis gertstet, es eignen sich alle Speisekiirbisse
50g Schnittsalat, Jungblattsalat oder Rucola

Orangen filetieren, den dabei auslaufenden Saft in einer Schiissel auffangen.

Die Orangenfilets beiseite stellen.

Den Orangensaft dem Gelee oder Konfitiire, dem Chilli, dem Essig, und Ol mit

dem Stabmixer zu einer samigen Sauce piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den geschélten Kirbis mit einem Hobel oder Aufschnittmaschine, in moglichst diinne Scheiben
schneiden. Die Kirbisscheiben leicht salzen und 10min. ziehen lassen.

Salat vorbereiten und gut abtropfen lassen.
Die Kiirbisscheiben mit den Orangenfilets und dem Salat dekorativ anrichten. Mit der Sauce
betraufeln. Mit Baguette oder Crissini servieren.
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1 Zwiebel gross

400g Sauerkraut

2 Apfel sauerlich, mittelgross
2EL Butter

1TL Paprika edelstss

1TL Kimmelsamen

2dl  Gemiiseboullion

1 Kartoffel mehligkochend, Klein

600g Rippli oder ein anderes Schinkenstiick oder / und Saucisson
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Die Zwiebel schilen und fein hacken. Das Sauerkraut kurz unter kaltem Wasser spiilen, gut
ausdriicken, dann etwas kleiner schneiden. Die Apfel schélen, vierteln und das Kerngehause
entfernen.

In einem Schmortopf die Butter erhitzen. Die Zwiebel darin glasig diinsten. Das Sauerkraut beifiigen,
mit Paprika und Kiimmel bestreuen und alles 2-3 Minuten dansten. Dann die Gemiisebouillon
dazugiessen. Die Kartoffel schalen und fein zum Sauerkraut reiben. Die Apfel untermischen. Zuletzt
das Rippli auf das Sauerkraut legen. Alles zugedeckt auf kleinem Feuer 60—-70 Minuten kochen
lassen.

Vor dem Servieren das Rippli herausnehmen. Das Sauerkraut mit Salz und reichlich frisch
gemahlenem Pfeffer aus der Muhle abschmecken. Das Rippli in Scheiben schneiden.
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OMAS GRIESSKNODEL

Menge fir 6 Stk

250g Weizengriess
100g Butter
500ml Milch

3 Eier

1Pr Salz

1Pr  Muskatnuss

Milch mit Butter, Salz und Muskatnuss in einem Topf aufkochen. Den Grief8 unter standigem Rihren
einflieBen lassen, bis sich die Masse I6st. Dann die zu einer Masse geschlagenen Eier unterrithren
und die Teigmasse etwa 15 Minuten ruhen lassen.

Aus der Masse Kodel formen und in siedendem Salzwasser ungefahr 10 Minuten ziehen lassen.
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Zwetschgenwidhe mit Wallnusseis und Balsamico Touch _

Ein rundes Wahenblech 28cm @

1 Blatterteig 33cm @

800g Zwetschgen

2 Eier

2-3EL Zucker

1P Vanillezucker

1TL Maizena

2.5dl Halbrahm

1TL  Zimt

5 Essléffel Mandeln gemahlen
Paniermehl
Butter
Wallnusseis (Mévenpick)
Balsamico di Modena

Den Ofen auf 220° Grad vorheizen




Guss vorbereiten:

1. Zucker, Vanillezucker und Maizena gut vermischen

2. Die aufgeschlagenen Eier dazugeben und alles gut verquirlen
3. Zuletzt den Rahm dazugeben und alles gleichmassig verriihren.

Zwetschgen halbieren und entsteinen ( bei gefrorenen entsteinten Friichten undbedingt
gefroren verwenden).

Backform liickenlos ausbuttern und mit Paniermehl belegen.
Den Blatterteig in die Form legen und den Boden mit einer Gabel dicht einstechen.

Haselniisse und Zimt vermischen und Boden gleichmassig bestreuen.
Mit den halbierten Zwetschgen, mit Schnittfache nach oben, ziegelartig den Blétterteigboden

belegen.
Den Guss nochmal aufrithren und iiber die Friichte Giessen

20 — 30 Minuten (nach Gutdiinken) im unteren Teil des Ofens backen.
Nach dem backen noch 5Min. im halb geéffneten Ofen stehen lassen.

Lauwarm servieren mit einer Kugel Wallnusseis und mit diinnen Balsamicostreifen im Zick
Zack uber den ganzen Teller dekorieren.




