CHOCHCLUB GWURZARTISCHTE GLANZENBURG — Chochete Danny Januar 2025

Rezepte fiir: Chochete Danny / 13. Januar 2025

Spanische Crostada
Hkock

Randensiippli

kg

Mohren-Kokos-Mousse
sksksk

Gebackene Saiblingsfilets

kg

Schokoladen-Macadamia-Kiichlein

Weine

skooksk

Saint-Saphorin AOC «La Redoute»

skookosk

Yvorne Pinot-Noir Badoux AOC, "Bel-Honneur"

Hkksk

Rezeptideen:
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Servierzeit: 18:45

Amuse-Bouche:

Spanische Crostada

Zutaten: 4 Personen

25 g Knoblauch, gehackt
Pfeffer, Knoblauchsalz
1 Ei

e 1 Baguette in 1.5 cm dicke Scheiben
e 20 g Olivendl

e 170 g Feta-Kase mild, geraffelt

e 70 g Weisswein trocken

e 159 Oliven

e 10 g Tomaten getrocknet, gehackt

e 10 gKapern

Vor- und Zubereitungszeit: % h

So wirds gemacht:

Fir den Belag alles zusammen mischen und mit Knoblauchsalz und Pfeffer abschmecken. Die
Brotscheiben mit Olivendl betraufeln und mit Kdsemasse bestreichen.

Mit verquirltem Ei bestreichen und bei 250°C kurz Gberbacken.
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Servierzeit:19:30

1. Vorspeise:

Randensuppli

Zutaten: fiir 4 Personen

7 dl Gemisebouillon

2 Randen, gekocht, geschalt, in Stlicke geschnitten
2 Schalotten, fein gehackt

1 EL Tomatenpiree

2 EL Rotweinessig

Salz, Pfeffer, Tabasco

100 g Creme fraiche

Vor- und Zubereitungszeit: 2 h

So wirds gemacht:

Gemiusebouillon aufkochen, Randen und Schalotten beigeben, ca. 10 Minuten zugedeckt
kochen.

Tomatenplree und Essig beigeben, wiirzen. Die Suppe purieren.

In vorgewarmten Suppentellern anrichten. Mit 1 Essloffel Créme fraiche garnieren.
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Servierzeit:20:15

2. Vorspeise:

Mohren-Kokos-Mousse

Zutaten: fiir 4 Personen

400 g Mohren 150 g Zuckerschoten
100 ml Gemisebriihe Y2 rote Chilischote
150 ml Kokosmilch 2 EL Weinessig

1 Limette 2 EL Sesamol

Chili aus der Gewtlirzmiuhle 1 EL Ahornsirup

4 Blatt Gelatine 1 Knoblauchzehe

3 EL Milch 20 g Ingwer

200 g Rahm Y2 Bund Koriander

2 Mangos Zucker

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Vor- und Zubereitungszeit: 1 h

So wirds gemacht:

Fur die Mohren-Kokos-Mousse die Mohren putzen, schalen und klein schneiden. Die Brihe in
einem Topf aufkochen, die Méhren dazugeben und weich garen. Die Méhren in ein Sieb
abgiessen, im Kilichenmixer fein plrieren und die Masse durch ein Siebe streichen.

Das Mohrenpuree mit der Kokosmilch in einer Schissel verrihren. Die Limette halbieren und
den Saft auspressen. Das Moéhrenpiree mit Salz, Pfeffer, Chili und dem Limettensaft pikant
abschmecken.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und in der erwarmten Milch auflosen.
Die Gelatine unter die Méhrenmasse rihren. Den Rahm steif schlagen und vorsichtig
unterheben.

Eine flache Form (ca. 15 x 20 cm) mit Frischhaltefolie auslegen und die Méhrenmasse
hineinfullen. Glatt streichen und etwas 1 Stunde kuhl stellen.

Fur den Mango-Zuckerschoten-Salat die Mangos schalen, das Fruchtfleisch auf den flachen
Seiten vom Stein schneiden und in Scheiben schneiden. Die Zuckerschoten putzen, waschen
und schrag in Stlicke schneiden. In kochendem Salzwasser etwa 2 Minuten blanchieren. In ein
Sieb abgiessen, kalt abschrecken und gut abtropfen lassen.
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Die Chilischoten entkernen, waschen und in feine Wirfel schneiden. Mit dem Essig, dem
Sesamol und dem Ahornsirup zu einer Vinaigrette verriihren. Den Knoblauch und den Ingwer
schalen. Den Knoblauch in feine Wiirfel schneiden, den Ingwer fein reiben. Den Koriander
waschen, trocken schutteln, die Blatter abzupfen und hacken. Alles unter die Vinaigrette ruhren.
Die Mango und Zuckerschoten mit der Vinaigrette vermischen und den Salat mit Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker abschmecken.

Die Mousse mithilfe eines Loffels zu Nocken formen und mit dem Mango-Zuckerschoten-Salat
auf Tellern anrichten.
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Servierzeit:21:00

Hauptgang:

Gebackene Saiblingsfilets

Zutaten: fiir 4 Personen

4 Saiblingsfilets ohne Haut

2 Eier

1 unbehandelte Zitrone

50 g Rahm

100 g Mehl

200 g Semmelbrosel

Salz und Pfeffer aus der Miihle
Ol zum Ausbacken

Vor- und Zubereitungszeit:1.5 h

So wirds gemacht:

Die Saiblingsfilets waschen, trocken tupfen und je in 3 Stlicke teilen. Die Zitrone heiss waschen
und trocken reiben. Die schale abreiben, die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die
Fischfilets mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale wiirzen. Den Rahm leicht anschlagen und mit
den restlichen Eiern verquirlen. Die Filetsticke in Mehl wenden, durch das Ei-Rahm-Gemisch
ziehen und zuletzt in den Semmelbrdseln panieren. Reichlich Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen
und die vorbereiteten Saiblingsfilets darin schwimmend goldbraun ausbacken. Herausnehmen,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wirzen.

Die Krauter-Bratkartoffeln auf Tellern anrichten, die Fischfilets darauflegen und mit der Sauce
Tartar servieren.
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Servierzeit:20:30

Beilagen:

Sauce Tatar und Krauterkartoffeln

Zutaten:

3 Eier Je 3 Stiele Peterli, Estragon und Kerbel
1 TL Senf 1 TL eingelegte Kapern

230 mi Ol 2 Cornichons

200 g Naturjoghurt 600 g festkochende Kartoffeln

1 unbehandelte Zitrone 50 g Fruhstucksspeck

3 Schalotten 1 Bund gemischte Krauter

1 Knoblauchzehe 3 EL Butter

Salz und Pfeffer aus der Mihle

Vor- und Zubereitungszeit:1 h

So wirds gemacht:

Fir die Sauce Tartar 2 Eier trennen und die Eigelbe mit Senf in eine Schiissel geben. 200 ml Ol
tropfchenweise dazugeben und unterschlagen. Die Mayonnaise mit dem Joghurt in eine
Schussel geben. 1 Ei hart kochen. Zitrone heiss waschen, trocken reiben und die Schale
abreiben. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. In der Zwischenzeit 1 Schalotte und
den Knoblauch schalen und in feine Wurfel schneiden. Peterli, Estragon und Kerbel waschen,
trocken schitteln und die Blatter abzupfen. Das hart gekochte Ei, die abgetropften Kapern, die
Cornichons und die Krauter kleine schneiden und unter die Mayonnaise riihren. Mit Salz,
Pfeffer, Chili und dem zuvor beiseitegestellten Zitronensaft wirzen und vermenegen.

Die Kartoffeln grindlich waschen und in einem Dampftopf mit Siebeinsatz bissfest garen.
Abkulhlen lassen und langs halbieren.

In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Kartoffeln darin anbraten. Die restlichen
Schalotten schalen und mit dem Speck in kleine Wirfel schneiden. Die gemsichten Krauter
waschen, trocken schleudern und fein hacken. Die Schalotten und den Speck zu den Kartoffeln
geben und mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Butter und die Krauter dazugeben und
untermischen.
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Servierzeit:21:45

Dessert:

Schokoladen-Macadamia-Kiichlein

Zutaten: fiir 4 Portionen

Fur die Kichlein:

2 Eier 50 g Zucker

50 g weiche Butter 50 g Mehl

40 g Puderzucker 50 g Macadamianulsse

100 g Bitterschokolade Butter und Zucker fiir die Formen

Fur das Ragout:

3 Orangen 400 ml Orangensaft
1 Grapefruit 100 g Orangengelée
3 Limetten 50 ml Grenadine

2 Zitronen 2 EL Grand Marnier
70 g Zucker 5 Minzeblatter

Vor- und Zubereitungszeit:

So wirds gemacht:

Fir die Kuchlein den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Eier trennen. Die Butter mit dem
Puderzucker in einer Schiissel weissschaumig schlagen. Dann nacheinander die Eigelbe
hinzufligen und unterrihren.

Die Schokolade grob hacken und in einer Metallschiissel Uber dem heissen Wasserbad unter
Ruhren schmelzen lassen. Aus dem Wasserbad nehmen und lauwarm abkuhlen lassen. Die
flussige Schokolade zur Eigelb-Butter-Masse geben und unterriihren.

Die Eiweisse zu steifem Schnee schlagen, dabei den Zucker einrieseln lassen. Den Eisschnee
abwechselnd mit dem Mehl unter die Schokoladenmasse heben. Die Macadamianisse hacken
und ebenfalls unterheben.

Vier Tarteletteférmchen (8 cm Durchmesser) einfetten und mit Zucker ausstreuen. Die
Schokoladenmasse auf die Formchen verteilen und im Ofen auf der mittleren Schiene 15 bis 20
Minuten backen.
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Fir das Ragout die Zitrusfriichte mit einem scharfen Messer so grosszligig schalen, dass auch
die weisse Haut mit entfernt wird, und die Fruchtffilets aus den Trennhauten schneiden. Den
Zucker in einem Topf karamellisieren und mit dem Orangensaft abléschen. Das Gelée und den
Sirup hinzufigen und alles sirupartig einkochen lassen. Den Likér dazugeben, die
Zitrusfruchtfilets untermischen und das Ragout abkihlen lassen.

Die Minzeblatter waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Die Minzeblatter
unter das Ragout mischen. Die noch warmen Schokoladen-Macadamia-Kuchlein mit dem
Zitrusfrucht-Ragout auf Tellern anrichten.



	Für den Belag alles zusammen mischen und mit Knoblauchsalz und Pfeffer abschmecken. Die Brotscheiben mit Olivenöl beträufeln und mit Käsemasse bestreichen.
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