Kochgruppe Scharf

Menue vom 13. Januar 2017

Tomaten - Gin-Suppe
Avocadofrappé
Ziirich Geschnetzeltes (ohne Nierli) mit Rosti und Gemiise

Mandelflan mit Riiebli-Aprikosensauce

Tomaten-Gin-Suppe

100g Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch
% dl Olivenol

8 reife Tomaten

1 El Tomatenpliree
1 Dose Pelati (400g)
1 Bund frischer Basilikum
2 dl Hihnerbouillon
% dl Gin

1% dl Rahm

Salz und Pfeffer

Avocadofrappeée
80g Salatgurke

100g Krabbenfleisch
1El getrocknete Tomaten
1El weisser Balsamico
1El Olivendl

2 Avocados

2 dl HGhnerbouillon
1dl Milch

1dl Rahm

Salz, Pfeffer, Tabasco
Chnobli-Chili

Etwas Milch fiir den Milchschaum

Zwiebeln und Knoblauch hacken und im Olivenol
andinsten. Tomaten waschen, in Stiicke schneiden

und mit Tomatenpiree mitdiinsten. Pelati-Tomaten,
Basilikum und die Bouillon beigeben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und 30 Minuten kochen lassen. Anschliessend fein
mixen, mit Gin und Rahm verfeinern.

Gurken schidlen und zusammen mit dem Krabben-
fleisch sowie den getrockneten Tomaten in kleine
Wiirfel schneiden. Weisser Balsamico und Olivendl
mit den Krabben und den Gurkenwiirfeln mischen
und mit Salz und Pfeffer und Chnobli-Chili abschmecken.
Fiir das Avocadofrappé:

Avocados schéalen, Kern entfernen und in Sticke
schneiden. Kalte Bouillon, Milch und Rahm
dazugeben und fein mixen. Je nach Konsistenz Milch
oder Bouillon dazu giessen und mit Salz, Pfeffer und
Tabasco abschmecken.

Krabbensalat in Glaser verteilen, mit Avocadofrappé
auffullen, etwas Milch aufschdumen und das
Avocadofrappé damit bedecken, sofort servieren.



Zurich-Geschnetzeltes mit Rosti (Rosti ohne Rezept)

600g Kalbfleisch Fleisch wiirzen

Pfeffer und Salz # Champignons putzen und in Scheiben schneiden

200g Champignons Zwiebel in Wiirfel schneiden.

1 Zwiebel Fleisch anbraten aus der Pfanne nehmen und

Butter w warmestellen. Zwiebeln und Champignons in die

1.5 dl Weisswein & . Pfanne geben und andiinsten, mit Weisswein

2.5dl Rahm abléschen, Rahm und Bouillon zugeben und Sauce

1dl Bouillon abbinden. Fleisch in Sauce geben, kurz erhitzen und mit

% Bund Peterli Salz und Pfeffer wiirzen. Mit gehacktem Peterli garnieren.

Mandelflan mit Riiebli-Aprikosensauce

Flan
6dl Milch Zusammen in einer Pfanne aufkochen, Hitze reduzieren,
100g gemahlene Mandeln ca. 10 Min. koécheln, Pfanne von der Platte nehmen
4E| Zucker
4 Blatt Gelatine, " oy ca. 5 Min. im kalten Wasser einlegen und abtropfen
7 = | lassen.
Gelatine in die heisse Masse riihren, durch ein Sieb in die
. L vorbereiteten Formchen giessen, auskihlen.
- X . Flans zugedeckt im Kihlschrank ca. 4 Std. fest werden

M—. - lassen.

Riiebli-Aprikosensauce

1.5dl Rueblisaft Alles in einer Pfanne gut verriihren, aufkochen,
3-4El Aprikosenkonfi ca. 5 Min. koécheln. Durch ein Sieb

1EL Kirsch in eine kleine Schissel streichen auskiihlen lassen.
2Tl Maizena

1 Messerspitze Nelkenpulver
1 Messerspitze Zimt

Servieren: Flans vom Formchenrand I6sen kurz in heisser Wasser tauchen und auf Teller stirzen. Sauce
auf die Teller verteilen.

A guets niis Johr und en guet3 wiinscht allne
Da hitig Tageschef
Joni



