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Chocheten vom 16. April 2015
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Verantwortlicher: Andi Spichtig
Helfer: Stefan Kung
Marcel Meier
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Men:
—  Zitronengrasschaum mit Crevettenspiessli

—  Kaninchen gerollt im Speckmantel mit Senfschaumsauce, Spargeln und Reis
—  Soufflé Glace Limoncello mit Sesamkrokant und Balsamico-Erdbeeren
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Wein:
—  Chasselas Domaine de I’Oujonnet Grand Cru 2012

—  Assemblage ,,Mas Gabinelle” Faugéres 2012
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Zitronengrasschaum
mit Crevettenspiessili

Zutaten:
1EL Butter
2 Schalotten, grob gehackt
3 Stangel Zitronengras, inneres fein gehackt
1EL Rohzucker
3EL Limettensaft

24l Gemdsebouillon
1dl Kokosmilch
1dl Rahm

4 Blatter Gelatine in kaltem Wasser eingeweicht
Salz und Pfeffer nach Bedarf

4 rohe Riesencrevetten, bis aufs
Schwanzende geschalt

2 Stangel Zitronengras langs halbiert
wenig Sesamol

Zubereitung:

Butter in einer Pfanne warm werden lassen
Schalotten und Zitronengras 2 Minuten andampfen
Rohzucker beigeben und 2 Minuten mitdampfen
Limettensaft und Bouillon dazugiessen, aufkochen,
Hitze reduzieren, zugedeckt 15 Minuten kocheln
Kokosmilch dazugiessen, die eingeweichten
Gelatineblatter einrthren, plrieren, wiirzen und
durchs Sieb streichen.

Geschlagenen Rahm darunterziehen
Riesencrevetten an die Zitronengrasspiesse
stecken

Sesamdl in einer Bratpfanne heiss werden lassen
Spiessli rundum 2 Minuten braten, herausnehmen
und wirzen

In Glaser, Glasschéalchen oder Suppentassen
einflllen und mindestens 3 Stunden kihlen.
Crevettenspiessli darauf verteilen
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Kaninchen gerollt im Speckmantel mit Senfschaumsauce, Spargeln und Reis

HAUPTGERICHT FUR 4 PERSONEN

% Bund Thymian

12 Kaninchenfilets
Salz, Pfeffer

4 EL grobkorniger Dijon-Senf
12 Tranchen Bratspeck
1 kleine Zwiebel

1EL 61

2 dl Weisswein

2 dl Kalhsfond

100 g Créme fraiche

1 EL feiner Dijon-Senf

1. Backofen auf 165 °C vorheizen. Thy-

mianbléttchen von den Stielen zupfen.

Kaninchen mit Salz, Pfeffer, Thymian-

blattchen und der Halfte des grobkorni-
gen Senfs wiirzen. Mit je 1 Specktranche
umwickeln. Kaninchen 25-30 Minuten
im Ofen garen, bis die Kerntemperatur
des Fleisches 65 °C betragt.

2.Zwiebel hacken, im 0l andiinsten. Mit
Wein abldschen. Fast ganz einkochen
lassen. Fond dazugeben, auf die Halfte
einkochen lassen. Sauce durch ein fei-
nes Sieb passieren. Créme fraiche, Dijon-
und restlichen grobkérnigen Senf por-
tionenweise in die Sauce rithren. Sauce
nicht mehr aufkochen lassen, damit

sie nicht scheidet. Kaninchen tranchie-

ren und mit der Senfsauce servieren.
Dazu passen Tagliatelle oder Polenta.

TIPPS

« In der «Dame de 'Aguitaine» wird
dazu saisonales Gemiise serviert.

* Statt der Kaninchenfilets wird ein
ganzes, ausgelostes Kaninchen
verwendet. Es wird zudem mit Ka-
ninchennierchen gefiillt.

ZUBEREITUNG ca. 30 Minuten
+25-30 Minuten im Ofen garen
Pro Person ca. 42 g Eiweiss, 37 g Fett,
4 g Kohlenhydrate, 2300 kJ/550 kcal
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Soufflé Glace Limoncello mit
Sesamkrokant und Balsamico Erdbeeren




