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577. Chochete, 13. Februar 2019 
Cfr. Burki 

 

 

Aperol Cooler 

mit dreierlei Crostini 

*** 

Randen-Carpaccio mit Artischocken 

*** 

Glarner Kalberwürste mit Kartoffelstock 

und Dörrzwetschgenkompott 

*** 
 

Überraschungsfruchtsalat à la Burki 
und Läderach-Pralinen 

 
 
 
 
 

Weisswein: Cuvée Blanche de l’Abbaye 
 

Rotwein: Syrah Noble Cépage du Valais 
 

Glarner Adler Bier 
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577. Chochete, 13. Februar 2019 

Cfr. Burki 
 

 
Dreierlei Crostini 
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577. Chochete, 13. Februar 2019 
Cfr. Burki 

 

 

Randen-Carpaccio mit Artischocken 
 

 
 

Randen-Carpaccio (für 4 Personen) 

600 g  Randen 
 240 g  Artischocken in Lake (Glas) 
 150 g  Rucola 
         1  Schalotte 
   80 g  Haselnusskerne 
   40 g  Parmesan 
    3 EL  Balsamicoessig 
    6 EL  natives Olivenöl extra 
1 Prise  Zucker 
    1 TL  Senf 
 etwas  Salz und frisch gemahlener 

Schwarzer Pfeffer 
 

 

 

1. Randen ungeschält in etwas Wasser 40 – 50 Minuten garen. Dann abgiessen, 

abschrecken und abkühlen lassen. 

2. Inzwischen Artischocken gut abtropfen lassen und vierteln. Rucola waschen 

und trockenschleudern. Schallote schälen und fein würfeln. Haselnüsse grob 

hacken und ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne anrösten. Herausnehmen 

und etwas auskühlen lassen. Den Parmesan in grobe Späne hobeln.  

3. Balsamico, Öl, Zucker und Senf verquirlen und mit Salz und Pfeffer 

abschmecken. Randen schälen und in dünne Scheiben schneiden. Dabei am 

besten mit dünnen Küchenhandschuhen arbeiten. Die Randen-Scheiben 

kreisförmig auf dem Teller anrichten; leicht salzen und pfeffern. Schalotte, 

Artischocken, Rucola und Haselnüsse darüber geben und mit Dressing 

beträufeln. Mit Parmesan bestreuen und servieren.  

 

Zubereitungszeit: 80 Minuten 
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Glarner Kalberwürste mit Kartoffelstock 
und Dörrzwetschgenkompott 
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    Sauce zu Kalberwürsten (für 2 bis 4 Stück) 

 

 
 
 
 

 
 
 
 

   Dörrzwetschgenkompott 
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Überraschungsfruchtsalat à la Burki 

und Läderach-Pralinen 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 


