lennerkochkiub 62 hefmberg

Moclalbend Ve & April 2079

Kuchenchef: Schmidlin Ruedi

Menue (fir 4 Personen)

Apéro: Flammkuchen

Vorspeise: Laubfrésche

Hauptgericht: Zigeunerschnitzel an Sauerrahmsauce

Dessert: Gotterspeise

Apéro
Pizzateig

Creme fraiche
Zucchetti
Peperoncini
Zwiebeln
Aromare, Pfeffer,

Backofen auf 240° vorwarmen

Pizzateig sehr diinn auswallen, Sauerrahm auf Teig streichen,
Zucchetti und Peperoncini in kleine Wiirfel schneiden, Zwiebel
in Ringe schneiden und auf Pizzateig verteilen.

Flammkuchen ca. 12 Min. bei 240° backen.

In Stlicke schneiden und auf Platte servieren

Vorspeise

4 Kohlblatter
Tomaten-Risotto
Reibkase

ca. 2 dl Gemusebouillon

Backofen auf 180° vorwarmen

Kohlblatter waschen (Rippe flach abschneiden) und ca. 2 Min.
im kochenden Salzwasser blanchieren, leicht trocknen,
anschliessend mit einem Essloffel Risotto fullen und einrollen.
Frésche in Kasserolle legen.

Ruebli Bouillion dartibergiessen und Reibkése dartberstreuen.
Zwiebel Bei ca. 20 Min. bei 180° backen.
Petersilie Ruebli in feine Stéabchen (Julienne) schneiden, in gehackten
Butter Zwiebeln dunsten, leicht wiirzen und am Schluss fein gehakte
Petersilie dazu geben.
Frosche auf Teller anrichten und seitlich mit Ruieblistébli
garnieren.
Hauptgericht Backofen auf 80°-100° vorwérmen

4 Zigeunerschnitzel
(Rindsplatzli mit Speck)

Woirzmischung oder Salz

und Pfeffer

Y. rote Peperoni

100 g Champignons

Y2 Zwiebel

Bratensauce

Y2 Becher Sauerrahm

Rotwein zum abléschen

2 dI Bouillon

Zigeunerschnitzel wirzen und kurz anbraten, im Ofen bei 80°
warmstellen.

Zwiebeln fein hacken und in Bratenfond andampfen. Peperoni
in Streifen und Pilzli in Scheiben geschnitten dazugeben und
kurz mitdampfen, mit etwas Wein abléschen. Bratensauce
dazugeben, mit Bouillon aufgiessen und kurz einkochen. Saft
vom Fleisch dazugeben und umriihren. Pfanne von der Platte
nehmen und mit Sauerrahm verfeinern.




Beilagen

Nudeln im heissen Salzwasser aldente kochen.

400 g Nudeln
Salz

Teller vorwarmen
Dessert . ;
Loffelbiscuits Rhbarbern schélen, in Wurfel schneiden und zu Kompott
Rhabarbern kochen, Zucker und wenig Wasser dazugeben. Deckel einen
Zucker Spalt offen halten.

Vanillepudding
Milch
Erdbeeren

Vanillepudding nach Packungsangabe zubereiten.
Léffelbiscuits halbieren, in Tasse legen, mit Rhabarbermus
bedecken, Vanillepudding dartibergeben, das ganze nochmals
wiederholen. Garnieren mit Erdbeerscheibchen

Weine:

Weisswein: Riesling Silvaner
Rotwein: Humagne Rouge

I Guete




