19. Oktober 2021

Chef du jour
René Bangerter & Hefti Markus



Marronisuppe mit Wurzelgemiuse und Ingwer
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Pouletbristchen mit Apfelchampagner-Sauce
Nudeli
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Birnen-Trifle



Marronisuppe mit Wurzelgemuise und

Ingwer

Fur 4 Personen

100 g
200 g
150 g

1 grosse
2 Stk.
59

200 g

3 EL

1 Liter

4 Zweige
1d
1EL

1 Prise

Riebli

Pastinaken

Knollensellerie

Zwiebel

Knoblauchzehen

Ingwer frisch

tiefgekihlte Maroni, angetaut
Butter

Gemusebouillon

Petersilie

Rahm

Zitronensaft

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miuhle
gemahlener Kreuzkimmel

Und so wird’s gemacht:

= Jeweils 12 der Riebli, der Pastinaken und des Selleries risten und
klein wurfeln. Die Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer schalen
und fein hacken.
Die Marroni grob zerkleinern.

= In einer grossen Pfanne 1 Essl6ffel Butter schmelzen und das
gewdrfelte Gemuse mit der Zwiebel, dem Knoblauch und dem Ingwer
darin andunsten.
Dann die Marroni und die Bouillon beiftigen und alles aufkochen.
Die Suppe zugedeckt etwa 15 Minuten leise kochen lassen.

= Inzwischen das restliche Gemise (Ruebli, Pastinaken, Sellerie)
risten und zuerst in dinne Scheiben, dann in feine Streifen
schneiden. Die Petersilie fein hacken.

= In einer Bratpfanne die restliche Butter (2 Essloffel) erhitzen, die
Gemusestreifen beifiigen und bei mittlerer Hitze 3—4 Minuten bissfest
braten. Zuletzt die Petersilie untermischen und das Gemiise
beiseitestellen.



= Die Suppe in der Pfanne fein purieren. Den Rahm und den
Zitronensaft unterrihren und die Suppe mit Salz, Pfeffer und dem
Kreuzkiimmel wirzen. Die Suppe in tiefen Tellern oder Tassen
anrichten und die Gemusestreifen dartber verteilen



Herbstsalat mit Eierschwammen und Trauben (fir 4 Pers.)

Zutaten

2 Schalotte

2 EL  Apfelessig

4EL Ol z. B. Traubenkernol
1EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer
2EL Milch
120 gr. Eierschwdmme
2 EL Butter

200 gr. rote Trauben, z. B. Red Globe
200 gr. Blattsalat

Und so wird’s gemacht:

= Schalotte hacken.

= Mit Essig, Ol, Milch und Zitronensaft verriihren. Etwas Schalotten
dazu geben.

= Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

= Pilze risten und je nach Grdsse halbieren.

= Butter in einer Bratpfanne erhitzen.

= Schalotte kurz in Butter schwenken

= Pilze dazugeben und bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten braten.

= Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

= Trauben halbieren
— Salat mit Pilzen und Trauben anrichten
= Mit Dressing betraufeln



Pouletbristchen mit Apfelchampagner-Sauce und Nudeli
(fur 4 Pers.)

Zutaten
4 Stk. Pouletbristchen
Salz,
schwarzer Pfeffer aus der Muhle
2 EL Bratbutter
0.5dl Noilly Prat oder Weisswein
1 Stk. Schalotte
2 Stk. mittlere Apfel, sauerliche Sorte

1 geh. EI Butter
1 gestr. EL Zucker

2 dI Apfelchampagner
2dI Saucen-Halbrahm
1EL Senf

eventuell wenig Zitronensaft
1/2 Bund Kerbel

240 -
320 gr. Nudeli

Und so wird’s gemacht:

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte vorwarmen
Pouletbriistchen mit Salz und Pfeffer wirzen.

In einer Bratpfanne die Halfte der Bratbutter kraftig erhitzen.

Die Halfte der Pouletbrtistchen portionenweisen bei grosser Hitze auf
der ersten Seite gut 1 Minute, auf der zweiten Seite nur noch gerade
30 Sekunden anbraten.

Sofort auf die vorgewarmte Platte geben und im 80 Grad warmen
Ofen etwa 45 Minuten nachgaren lassen.

Y

Die Schalotte schalen und fein hacken.

Die Schalotte zum Bratensatz geben und kurz dinsten.

Den Bratensatz mit dem Noilly Prat oder Weisswein auflésen und
diesen zur Hélfte einkochen lassen.

Durch ein feines Sieb giessen und beiseitestellen.

= Die Apfel schélen, vierteln, entkernen und in Schnitze schneiden.
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Zucker in eine Pfanne streuen und solange braten, bis sie leicht
karamellisiert sind, dann sofort mit dem Apfelchampagner abléschen
den beiseitegestellten Bratenfond hinzufiigen und gut zur Halfte
einkochen lassen.

Dann den Rahm beifliigen und die Sauce nochmals einkochen lassen,
bis sie leicht bindet.

Zuletzt den Senf darunter rihren und die Apfelschnitze hineinlegen
und zur Seite stellen.

Nudeli nach Kochanleitung Verpackung zubereiten

Vor dem Servieren:

e Die Sauce nochmals aufkochen, die Hélfte des Kerbels beifiigen
und die Sauce mit Salz, Pfeffer und wenn nétig mit wenig
Zitronensaft abschmecken.

e Die Pouletbristchen aus dem Ofen nehmen, in Filet schneiden und
auf dem Teller anrichten.

e Die Nudeli beigeben

e Die Sauce Uber die Pouletbriistchen geben, mit dem restlichen
Kerbel bestreuen und sofort servieren



Birnen-Trifle
Zutaten

Fir 4 Glaser aje ca. 2 dl

50 gr. Baumnusskerne, grob gehackt
1EL Zucker

2 EL  Zitronensaft

1 EL Birnendicksaft (Birnel)

% TL Birnbrotgewtrz

400 gr. Birnen, geviertelt, in Scheiben
360 gr. Natur Joghurt (griechisches)
% dl  Milch

1EL Zucker

80 gr. Knuspermusli

Und so wird’s gemacht:

= Nuisse mit dem Zucker in einer Pfanne langsam rdsten, auf einem
Backpapier etwas abkuhlen.

= Zitronensaft, Birnel, und Birnbrotgewirz verrtihren, Birnen beigeben,

mischen.

Joghurt Milch mit dem Zucker verrihren, kiihl zur Seite stellen.

Anrichten:

Joghurt / Milch mit dem Knuspermusli und den Birnen

abwechslungsweise in die Glaser verteilen.

NuUsse darltber streuen.
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