
Chel le land-Chuchi
Bauma

Chochete vom 15. Juli 2010

Verantwortlich: Jacques Jucker
Mitwirkende: Fredi Gubler, Marcel Meier

Menu

Lachs-Carpaccio
an Kerbel-Zitronen-Sauce

Entrecotes doubles
m it Pfeffer-Kräutersauce

Nudeln mit rohen Tomaten

Marsala-Birnen mit Glac6

Weine

St. Saphorin
La Roche aux Vignes

1 999 Chorey-Les-Beaune
Domaine Tol lot-Beaut



I rrhs-.{.rrpaccio an.
I

Kffinen-Sauce
FUr 4 Hersonen

4On g samirie-ir* | achefilet, enthflUtet
I rffr-aülgr#SN6gFn

1 Tiirn0e

y" ctt +r-^:+St^rry-Odef WgiSSgf
pnriueiF
9OO g flra*e.traiche

Sziz, senrrreSlte*fer ar rs. dgf Mühlg

{ Rrrnrri.*isl

O Vorn-racosjiletinienn nötig die grauen Fett-
stellen sr:lwle seirr. fenioe Ränder wegschnei-
den. Danrurasfilelin Klarsichtfolie wickeln
und .t STr rnne im Tiefkühlfach anfrieren lassen.
Wicmrg: Lriicni:djrekt-auf den Boden des Fachs
legen, snnoern z R arrf eineTiefkühlverpa-
ckung.
O D iatlärnerierZitronenschale d ünn abre iben.
Reiseire s+i+rien Flen Saft der ZitfOne auspfes-
serl.
G} Tiironensair, Gemiisehouillon sowie Sherry
oder Ponwetn in ein Pfirnnchen geben und auf
groqsem Feuer-adetwa 7p dl einkochen lassen.
{;g Senrrrsq oie Tiirnnensehale beifügen. AUS-
l . i l h ' ^ ^

O tlie ongexnehte Fliissigkeit mit der Cröme
frajcne-mlscnen-unclmit Salz sowie Pfeffer
wurzen.
g Finrge (ernpihlätiehen für die Garnitur bei-
Setp stst'."n nen RAsf KerbelS fein haCken
gpd zr  r r  Sarrne gehen.
(O !]?c angcjrnrAnc I ael-Lqfilet mit einem
schanen-tuesse*rndünne Scheiben schneiden
u@EtwasZtronea:Ker-
[ei-Ser,:'e nazr rgehen, alles mif ffisgh gefnah-

lenem Pieire$eslgffien und mit den beiseite
geiegren nernerhiäfichen galniefen. VOr dem
ggsyie.ren ennra "1O fi/inuten Stehen laSSen, da-

mif-oas.ucnsltef-niobfzu kalt schmeckt.

@
@ieren.
l Beeoo:Zr.uaieavierteln, den Sud in der
2-Persoren-uleagie-zubereiten, jedoch nur
die @ Flüssigkeit für die
Sprrce.velwenoen-

Pro,-ortton zl g l- iwiss,

31 g Feft. 2 g KoblenbydEie:

391 lfiatülenooel1636 k loule

6l2OO7 KocFN

'7nm 
vnrnereiren - AUCh für GäSte

*it
.lip.
.;!:;

r.,): ii;l :':,i i':i i

: t



Entrecötes doubles mit Pfeffer-Kräutersauce
Vor- und zubereiten: ca.30 Min.

Vorbereiten: Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte, Sauciere und Teller
vorwärmen.

2 Entrecötes doubles
(e ca. 400 g/4 cm dick)

I F<<löffel Bratbutter

Yz Teelöffel Salz, wenig Pfeffer

Pfeffer-1(räutersauce
Ergibt ca. 2 dl

i/2 Fcsläffel Butter

1 Zwiebel. fein gehackt

2Vzdl Vollrahm
Yz dl Whisky
% dl Wasser

/2- | .F<qlÄffel schwarze Ffefferkörner,
fein zerdrückt

% Teeiöffel Salz

1 BuDd glathlÄttrige Petersilie,
fein gehackt

in einer grossen Bratpfanne heiss werden
lassen. Entrecötes rundum ca.4 Min.
anbraten. Hitze rÄduzieren, bei mittlerer
Hitze rundum 8- 10 Min. fertig braten

würzen, warm stellen. Bratfett auftupfen

in derselben Pfanne warm werden lassen

andämpfen

alles beigeben, aufkochen, Hitze redu-
zieren, ca. 5 Min. einköcheln

darunterrühren

Servieren: kleines Bild.

Pro Person: 36 g Fett. 46 g Eiweiss, 4 g Kohlenhydrate,22SS kJ (540 kcal)
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Tranchieren
Entrec6tes doubles mit einem scharfen Messer
quer zur Faser in ca. 1 cm dicke Tranchen schnei-
den, mit wenig Sauce auf den Tellern anrichten.
Restliche Sauce separat dazu servieren.



F'efhrccine al pomodoro crudo Nudeln mit rohen Tomaten

FrisOe,-selbstge.nachte Nudeln aus
300 g Mehl (siehe S.35-37) oder
ca- 450 g frisc}e, gekaufte Nudeln

Rohn Thrngfanserrce

500-?00 g Tonar.4 gesch:ilt

I l{nnhl errchzehe, gepfesst

! Rnnd Rqsilikrrm, io Süei.fen

{ F.ssläffe.l Oliven- oder

Snnnenhlumenöl

% TeelätfetSa]z
Plefferausder Mäüle
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al dente kochen, abtroPfcu lasseir

entkernen, ausdrücken, in kleine Würfel
schneiden

alles sorgfältig mit den Tomaten mischen und

über die heissen Teigwaren verteilen

Titclhild
CriinprrnrlweisseNudelninsuppentelleranrichtenuaddierohenTomatendarilber.."

verreilen--Entl. mit Basilikum garnieren.

Ats Frnpsge4chtfiir 4 Persone4

als Vorspeise - mit der Hölfte aller Zutaten -fil 4 Personen'

Pere al Marsala con tO Marsala-Birnen mit Glace

Amaretto-Glace
50 g heller, weicher Honig
2 Esslöffel warmes Wasser
2 frische Eieelb

I Messerspitze Zimt
2F'sqlöffslAmaretto(Mandellikör) beidesdarunterrähren

2%dl Rahm oder Halbrahm,
steifgeschJ.agen

Birnen
6 Esslöfiel Zucker
6 Essläffel Wasser

27zdI siisser Marsala (siehe S.7)

4 reife Birnen, geschält, halbiert
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alles in Chromstahlschüssel mit Schwingbesen
gut vermischen, im knapp siedenden Wasserbad
(die Schüsse! muss das Wasser bertihren)
3-5 Minuten schlagen, bis die Masse dicklich
ist. Schüssel ins kalte Wasser stellen, weiter-
schlagen, bis die Creme leicht ausgekählt ist

darunterziehen, in Portionenftirmchen oder in
grössere Form füllen, 2-3 Stunden tiefkühlen

zllsrmrmen aufkochen" unter Rtihren weiter-
kochen, bis der Zucker hellbraun ist, Pfanne
vom Feuer ziehen

dazugiessen, aufkochen, Caramelzucker auflösen

darin zugedeckt weich kochen, einmal wenden,
anrichten, Flüssigkeit sirupartig einkochen,
auskühlen

servieren: Evtl. beiseitegelegte Stiele balbiert in die Birnen stecken, diese mit Sirup
iiherjehen, Glace, z.B. zu Kugetn geformt, dazulegen.

Tip
Schnellsr geht es mit gekaufter Vanilleglace: Efwas antauen lassen, Likör und evtl.
ze'rbröckelte Amaretti (Bittermandelmakrönli) darunterrühren, nochmals tiefkühlen.
Das Dessert istfiir 4 Personen berechnet.


