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Menue




Gefiillter Apéro

Gefiillte Zucchetti
Getfiillte Pilze

Koniglich gefiillte Kriauterpoulets
Gewiirzreis

Eierlikor Panna-Cotta



Gefiillte Zucchetti

2 Ziucchetti

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 EL Schnittlauch

20gr. Cantadou

a0gr. Créme fraiche

79¢gr. Mozzarella (eine halbe Kugel)
Salz und Pfeffer

Zucchetti halbieren und aushohlen. Fruchtfleisch, Zwiebeln und Knoblauch
fein hacken und Schnittlauch fein schneiden. Alles zasammen andéimpfen,
dann Cantadou und Créme fraiche dazugeben. Alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zucchetti damit fiillen und mit Mozzarellastiickchen belegen.

Im vorgeheizten Backofen (160°) ca. 15 backen.



Gefiillte Pilze

4 grosse Champignons

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 EL Peterli

20gr. Cantadou

20gr. Créme fraiche

7ogr. Mozzarella (eine halbe Kugel)

Salz und Pfeffer

Pilze aushohlen. Ausgehohltes, Zwiebeln, Knoblauch und Peterli fein
hacken. Alles zusammen andimpfen, dann Cantadou und Créme fraiche
dazugeben. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pilze damit fiillen und
mit Mozzarellastiickchen belegen.

Im vorgeheizten Backofen (160°) ca. 12 backen.



Koniglich gefiilltes Poulet

1 Poulet (1 - 1,5 kg)
Pouletfiillung:

1 hart gekochtes Ei, gehackt

1 Ziwiebel, fein gehackt

2 Chili, entkernt und fein gehackt
2 EL gemahlene Mandeln

2 EL Koriander, grob geschnitten
% 'TL Salz

Alles miteinander mischen

Poulet innen und aussen abspiilen, trocken tupfen. Poulet fiillen,
Pouletschenkel mit Kiichenschnur satt an den Kérper binden.

Wiirzpaste:

3 EL Baumnussol

1 % EL Ingwer, fein gerieben
2 Knoblauchzehen gepresst
1'TL Salz

%% 'T'L: Chilipulver

Alles mischen, Poulet damit bestreichen und ins Bratgeschirr
legen. Braten ca. 1 Stunde in der unteren Hiilfte des auf 220°
vorgeheizten Ofens, dabei das Poulet 2-3mal mit der
Bratfliissigkeit iibergiessen.



Gefiilltes Kriuterpoulet

1 Poulet (1 - 1,5 kg)

Pouletfiillung:

S0 gr. Weissbrot

2 Knoblauchzehen

3 Bund Kriiuter (z.B Oregano, Thymian, Peterli)
90 gr. Butter

1 Zitrone

Salz und Pfeffer

Brot in Wiirfel schneiden. Knoblauch dazu pressen. Die Hiilfte
der Kriuter hacken. Butter in einer Bratpfanne erhitzen. Brot,
Knoblauch und gehackte Kriuter dazugeben. Zitronenschale
fein dazu reiben und alles 2 - 3 Minuten braten. Masse mit Salz
und Pfeffer abschmecken.



Marinade:
9 EL Olivenol
2 EL fliisssiger Honig

Backofen auf 200° vorheizen. Poulet innen und aussen kalt
abspiilen und abtupfen. Mit Salz und Pfeffer rundum wiirzen.

Poulet mit der Brot- Kriiuter-Masse fiillen. Fiir die Marinade Ol
und Honig mischen.

Poulet in einen Briiter legen und mit etwas Marinade
bestreichen. In der Ofenmitte 20 Minuten anbraten.
Ofentemperatur auf 160° reduzieren. Poulet ca. 20 Minuten
fertig garen. Ab und zu mit Marinade bestreichen und mit dem
entstandenen Bratensaft begiessen. Restliche Kriuter hacken,
mit restlicher Marinade mischen. Poulet aus dem Ofen nehmen.
Mit Kriutermarinade bestreichen.



Gewiirzreis

250 gr. Basmatireis

3.75 dl Wasser

1 Zimtstange

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

1 griine Kardamonkapsel gequetscht
1'TL Salz

Reis im Sieb unter fliessendem Wasser so lange spiilen, bis dieses
klar ist, gut abtropfen.

Alles mit dem Reis in eine Pfanne geben, aufkochen, zugedeckt
auf ausgeschalteter Platte ca. 20 Minuten quellen lassen, dabei
den Deckel nie abheben. Reis mit einer Gabel lockern, Gewiirze
entfernen. Einige Butterflockli daruntermischen.



Eierlikor Panna-Cotta

2 dl Eierlikor
4 dl Vollrahm
2 EL Zucker
3 Blatt Gelatine (im kalten Wasser eingeweicht, abgetropft)

4 — 5 Passionsfrichte

Eierlikor, Rahm und Zucker unter Riithren aufkochen. Pfanne
von der Platte nehmen. Gelatinblitter beifiigen, unter Riihren
auflosen und in die Gliser giessen. Zugedeckt 3 — 4 Stunden oder
iiber Nacht kiihl stellen und fest werden lassen. Kurz vor dem
Sevieren die Passionsfriichte aufschneiden, Fruchtfleisch auf die
Panna-Cotta verteilen.



