Birmichelle 522. Chochete vom 15.01.2024

»kleines Uberraschungs-Menii“
Apéro

Mini-Tartelettes, gefiillte mit Lachs

Vorspeise

Wintersalat mit Pilzen

Hauptgang

Piccata milanese

Tomaten-Spaghetti

Dessert

Orangen mit Mascarponecreme

Getranke
Weisswein:  Nauer’s Bianco Ripazzo, 2021 (Nauer Weinkellerei)

Rotwein: Nauer’s Vigoroso, 2020 (Nauer Weinkellerei)

zusammengestellt von Jiirg Abderhalden



Mini-Tartelettes gefullt

Zutaten fur 5 Personen

22 St.

100 g

100 g

etwas

Mini-Tartelettes Geback
(Coop)

Rauchlachs
Philadelphia
Meerrettich-Schaum
Salz und Pfeffer

Dill als Garnitur

Philadelphia und Meerrettich-Schaum ver-
mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit
2 Loffel vorsichtig in die Mini-Tartelettes ein-
fullen.

Lachs in kleine Tranchen schneide/zupfen, auf
die Tartelettes geben und mit Dill dekorieren, auf
Teller anrichten.




Wintersalat mit Pilzen

Zutaten flr 5 Personen

350¢g

250 g

4 EL
100 g
3 St
2 EL
2 EL
4TL

4 EL

1TL

winterlicher Blattsalat
(zBsp. Nusslisalat, Endivie,
Radicchio, etc.)

Pilze (zBsp. Champignons
Krduterseitlinge, Austern-
pilze, etc.)

Baumnusse

Feta-Kase

Feigen, getrocknet o. frisch
Krauteressig

Honig

Senf

Olivenol

Schwarzer Pfeffer

Salz

Bratbutter

Brot

Salate waschen, risten, Pilze putzen und in
mundgerechte Stlicke schneiden.

Baumnisse hacken und in einer beschichteten
Pfanne goldbraun rosten, den Feta-Kase in kleine
Stiicke schneiden.

Feigen in feine Tranchen schneiden.

Fiir das Dressing Krauter-Essen mit Honig, Senf
kraftig verriihren, danach das Olivendl da-
runterziehen und gut vermischen, mit Pfeffer
und Salz abschmecken.

Bratbutter in einer Pfanne erhitzen und die Pilze
bei mittlerer Hitze kurz anbraten, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Blattsalat mit dem Dressing vermischen und
auf Teller anrichten, danach mit Feigen, Pilze und
Feta-Kase belegen, danach mit den Baumniissen
bestreuen und mit Brot servieren.




Piccata milanese

Zutaten flr 5 Personen

600 g. Kalbsplatzli, flach geklopft
Salz
Pfeffer

6 EL Mehl

4 Eier

100 g Parmesan
Bratbutter

Ofen auf 60 Grad vorheizen.

Platzli wirzen, Mehl auf einen flachen Teller
geben, Eier mit Parmesan in einem tiefen Teller
gut miteinander vermischen.

Platzli zuerst im Mehl wenden, berschissiges
Mehl abschitteln, danach in der Ei-Parmesan-
masse wenden.

Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne
ehitzen, danach etwas reduzieren, Platzli
portionenweise bei mittlerer Hitze beidseitig je
ca. 1% Min. braten und im Ofen warm stellen.

Zusammen mit den Tomaten-Spaghetti auf Teller
anrichten und servieren.




Tomaten - Spaghett;

Zutaten flr 5 Personen

3EL

250 g
250 g
3EL

400 g

2.5dl

300g

Olivendl

mittlere Zwiebeln
Knoblauchzehen
Ruebli
Knollensellerie
Tomatenplrée
Zweig-Tomaten
Gemuse-Bouillon
Thymian

Peffer

Spaghetti

Tomaten waschen, 30 Sek. in sprudelnd heisses
Wasser geben, herausnehmen und mit kaltem
Wasser abschrecken, danach Haut abziehen,
Tomaten halbieren, Strunke entferne und
entkernen, in kleine Wirfel schneiden und
beiseite stellen.

Zwiebeln, Knoblauch, Riebli und Sellerie risten
und fein hacken. In einer Pfanne das Olivendl
erhitzen und das Gemise beigeben und ca. 5
Min. dampfen.

Tomatenplrée kurz mitdampfen, Tomaten-
wirfel und Bouillon begeben, aufkochen,
Thymian und Lorbeerblatt beigeben, ab-
schmecken. Zugedeckt ca. 30 Min. kdcheln
lassen, immer wieder umriihren und Konsistenz
im Auge behalten, nochmals abschmecken.

Spaghetti al dente kochen, abtropfen und zur
Tomatensauce geben, alles vermischen und mit
den Piccata anrichten



Orangen mit Mascarponecreme

Zutaten fur 5 Personen

1 Packli
200 g
1,5dl

4 St.

2 EL

6 EL

Eigelb

Bourbon Vanillezucker
Mascarpone

Rahm

Orangen

Zucker

Grand Marnier

Eigelb, Vanille-Zucker und Zucker zusammen
vermischen und alles zu einer hellen Creme
aufschlagen, danach sorgfiltig den Mascarpone
unterriihren.

Den Rahm steif schlagen und unter die Creme
ziehen, kihl stellen.

Die Orangen schdlen, mit scharfem Messer
filetieren (aus der Trennhduten schneiden). Die
Orangenfilets in eine Schissel geben, mit etwas
Zucker bestreuen und mit Grand Marnier be-
traufeln. Zugedeckt beiseite stellen.

Zum Anrichten pro Schale 3-5 Orangenfilets als
Garnitur beiseite stellen. Die anderen Orangen-
filets mit Flussigkeit in Dessertschalen verteilen.
Die Mascarpone-Creme leicht aufrithren und
Uber die Orangen verteilen. Die Schalen mit den
separaten Orangenfilets dekorieren und sofort
servieren.




