
 
 

 
 
 

Chocheten vom 16. April 2015 
 
 

    
 
Verantwortlicher: Andi Spichtig 
Helfer: Stefan Küng 
 Marcel Meier 

  

    
 
Menü: 
 
— Zitronengrasschaum mit Crevettenspiessli 
— Kaninchen gerollt im Speckmantel mit Senfschaumsauce, Spargeln und Reis 
— Soufflé Glace Limoncello mit Sesamkrokant und Balsamico-Erdbeeren 

 

    
 
Wein: 
 
— Chasselas Domaine de l’Oujonnet Grand Cru 2012 
   
— Assemblage „Mas Gabinelle” Faugères 2012  
  

 



 
 

 
 

 

 

Zitronengrasschaum 
mit Crevettenspiessli 

 
Zutaten: 

1 EL Butter 
2  Schalotten, grob gehackt 
3 Stängel Zitronengras, inneres fein gehackt 
1 EL Rohzucker 
3 EL Limettensaft 
2 dl Gemüsebouillon 
1 dl Kokosmilch 
1 dl Rahm  
4 Blätter  Gelatine in kaltem Wasser eingeweicht 
 Salz und Pfeffer nach Bedarf 
4 rohe Riesencrevetten, bis aufs 
 Schwanzende geschält 
2 Stängel Zitronengras längs halbiert 
   wenig Sesamöl 
 

Zubereitung: 
Butter in einer Pfanne warm werden lassen 
Schalotten und Zitronengras 2 Minuten andämpfen 
Rohzucker beigeben und 2 Minuten mitdämpfen 
Limettensaft und Bouillon dazugiessen, aufkochen, 
Hitze reduzieren, zugedeckt 15 Minuten köcheln 
Kokosmilch dazugiessen, die eingeweichten 
Gelatineblätter einrühren, pürieren, würzen und 
durchs Sieb streichen. 
Geschlagenen Rahm darunterziehen 
Riesencrevetten an die Zitronengrasspiesse 
stecken 
Sesamöl in einer Bratpfanne heiss werden lassen 
Spiessli rundum 2 Minuten braten, herausnehmen 
und würzen 
In Gläser, Glasschälchen oder Suppentassen 
einfüllen und mindestens 3 Stunden kühlen. 
Crevettenspiessli darauf verteilen 
 

 
 
 
 



 
 

 
 
 
Kaninchen gerollt im Speckmantel mit Senfschaumsauce, Spargeln und Reis 

 

 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 

 

Soufflé Glace Limoncello mit 
Sesamkrokant und Balsamico Erdbeeren 

 
 


