
Gästeabend  
17.02.2024


Koch:	 

	 Géza Kanabé

Helfer:

	 Urs Blaser

	 Andi Spichtig


Menü:


Apéro:

	 Zwetschgen/Datteln mit Frischkäse im Speck

	 gesalzene Nüssli


Vorspeise:

	 Federkohlsalat mit Apfelschnitzel/Cranberry und Palacsinta mit Kräuter-Quarkfüllung


Zwischengang:

	 Zitronensorbet


Hauptgang:

	 Paprikapoulet mit Knöpfli


Dessert:

	 Orangentiramisu


Wein vom Weingut Paulus, Ungarn 

(https://www.weinheiten.ch/weingut-paulus-ungarn/)


- Sekt, Paulus, Extra Dry

- Chardonnay

- Red Grand Cuvée

- Barack, Heimisch Paulus


Vor- und Hauptspeise als Hommage an unsere letztjährige Clubreise nach Budapest 




Rezepte:


Apéro:


Zubereitung:

- Datteln und Zwetschgen aufschneiden, entkernen und mit etwas Frischkäse füllen. 

- Jeweils mit Specktranche umwickeln und in der Bratpfanne gut anbraten 

- Warm mit Zahnstochern servieren

- Dazu separat Salznüssli aufstellen


Zwischengang:


Zucker mit Wasser erwärmen/auflösen. Zitronensaft dazugeben. Gut mischen und abkühlen 
lassen. Eiweiss schlagen und daruntermischen. Anschliessend in der Eismaschine nach Angaben 
des Herstellers fertigstellen.

Ins Sektglas je eine Kugel Sorbet geben und mit Sekt auffüllen.

Je nach Geschmack kann mit Zitronenmelisse verziert und/oder Glasrand mir Kristallzucker belegt 
werden.


Sekt mit Zironensorbet

Zutaten Pro 
Person

Zucker 25 Gr

Wasser 40 Ml

Zitronensaft 40 ml

Ei (Eiweiss) 0.25 Stk.

Sekt 100 ml

Apéro

Zutaten Pro 
Person

Datteln 1.5 Stk.

Zwetschgen 1.5 Stk.

Specktranchen 3 Stk.

Ziegenfrischkäse 8 Gr

Salzgebäck 3 Stk.

Nüssli 10 Gr



Vorspeise:

Salat: 


- Federkohl mundgerecht teilen, fein geschnittene Apfelschnitzel und Cranberry dazugeben. Mit 
Apfelessig und Olivenöl begiessen. Mandelblättli darüber streuen


Palacsinta (Palatschinken in Österreich)

- Alle Zutaten in einem Topf gut vermischen und eine halbe Stunde stehen lassen.

- In einer Bratpfanne dünne Omeletten braten (Inhalt eines Schöpflöffels jeweils in der Bratpfanne  

mittels kreisender Kippbewegung zu einer Omelette formen und beidseits braten) 

- Alle Zutaten der Füllung zu einer feinen Creme verarbeiten und damit die Palacsinta füllen, 

respektive zu einer Roulade formen. Anschliessend mit einem schrägen Schnitt halbieren


- Je eine halbierte und gefüllte Palacsinta mit Salat auf einem Teller anrichten


Vorspeise

Zutaten Pro 
Person

Federkohl 80 Gr

Apfel (säuerlich) 0.25 Stk.

Apfelessig 15 ml

Mandelblättli 2 Gr

Olivenöl 15 ml

Cranberry 5 Gr

Palacsinta: Mengenangaben für ca. 10-12 Stücke

Mehl 400 Gr

Eier 4 Stk.

Milch 0.4 L

Mineral 0.4 L

Öl 2 EL

Füllung: Pro Person

Quark 25 Gr

Joghurt 5 Gr

Creme fraiche 10 Gr

Zwiebel 0.2 Stk.

Limette 0.1 Stk.

Kräuter nach Wahl



Hauptgang:


- Pouletschenkel enthäuten und eventuell die allfälligen Fettanteile je nach Belieben entfernen. 
Halbieren (Unter- und Oberschenkel)


- Zwiebeln in Pflanzenöl in einem grossen Topf etwas anbraten und anschliessend mit 
Paprikapulver (Edelsüss und schärfere Sorte nach Belieben, mind. eine KL pro Schenkel) mit 
wenig Wasser weich kochen - das Wasser darf dabei auch etwas verdunsten.


- Fleisch dazugeben, gut durchmischen und zugedeckt schmoren.

- Paprikaschoten und Tomaten in Stücke schneiden, zugeben.

- Zusammen mindestens eine Stunde garen

- Anschliessend die Fleischstücke schonend entnehmen und beiseitestellen.

- Sauce durchsieben

- Rahm zu der Sauce geben und aufkochen. Saueren Halbrahm dazugeben und vom Herd 

nehmen

- Fleisch in der durchsiebten Sauce nur noch gut erwärmen, mit etwas Halbrahm und 

Paprikapulver verziert servieren.


- Mehl mit etwas Salz (1TL bei 4 Personen) in einer Schüssel gut vermischen

- Eier und Wasser (1dl bei 4 Personen) dazugeben und zu einem Teig verarbeiten. So lange 

klopfen bis sich Blasen bilden und anschliessend mind. 30` ruhen lassen.

- Mit Knöpflisieb die Knöpfli in siedendes gesalzenes Wasser geben und kochen bis sie oben 

aufschwimmen. 

- Herausnehmen und kalt abspülen.


Paprikapoulet (paprikàs csirke)

Zutaten Pro 
Person

Pouletschenkel 1.5 Stk.

Zwiebeln 25 Gr

Rahm 30 ml

Saurer Halbrahm 62.5 ml

(gelbe ungarische) Paprika 0.25 Stk.

Tomaten 0.25 Stk.

Kalocsai Gewürzpaprika Nach 
Belieben

Mind. 1 KL pro Pouletschenkel

Knöpfli

Zutaten Pro 
Person

Mehl 60 Gr

Ei 0.75 Stk.

Wasser 25 ml



Dessert: Orangen-Tiramisu (Rezept auf swissmilk.ch)


1. Crème: Abgeriebene Schale, Zucker und Mascarpone gut verrühren, Quark beimischen.

2. Rahm steif schlagen, darunterziehen.

3. Flüssigkeit: Abgeriebene Schale und Saft mischen, in einen Teller geben.

4. Schichten: Die Hälfte der Löffelbiskuits in die Flüssigkeit tauchen, sofort in die Form legen, 

Orangenwürfeli und die Hälfte der Crème darauf verteilen. Restliche Biskuits in die 
Flüssigkeit tauchen, darauflegen, mit der Crème abschliessen.


5. Sofort geniessen oder bis zum Servieren kühl stellen. Kurz vor dem Servieren garnieren.


Für 6 Personen Zutaten
Form ca. 25x25 cm

Orangencrème:

1 Bio-Orange, abgeriebene Schale

100 g Zucker

250 g Schweizer Mascarpone

250 g Quark

1,25 dl Vollrahm

Tränkflüssigkeit:

½ - 1 Bio-Orange, abgeriebene Schale

1 - 1,5 dl Orangensaft

Schichten:

2 - 3 Bio-Orangen, in kleinen Würfeln

200 g Löffelbiskuits

Garnitur:

Orangenzesten oder -schnitze


