648. Chochete vom 12. November 2025

Menu

Apfel-Cocktail &

Cracker mit Birne und Blauschimmelkase
<
Steinpilz-Kurbissalat mit Burrata
<

Petersilienwurzel-Suppe mit Karamell-Birnen
<

Rouladen mit Ofen-Kurbis und Krauterspatzle
<

Honig-Safran-Birnen mit Gewdirzjoghurt

Weine

rot: Gachlingen Goldsiegel Spatlese
‘ weiss: Rackedorn Riesling-Sylvaner Gachlingen Sélection

— \_ Chefloch Burki
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*é:" APFEL-COCKTAIL

ZUTATEN FUR 6 GLASER
(A 250 ML INHALT)

Eiswiirfel nach Belieben
12 EL Gin
6 EL Orangenlikér
1| triiber Apfelsaft
1 Apfel, 1 Birne

Die Eiswiirfel in die Gliser verteilen.
Je 1 EL Orangenlikér und je 2 EL Gin
in die Glaser geben. Mit Apfelsaft auffiillen.

Apfel und Birne waschen, in hauchdiinne

Scheiben hobeln und in die Gliser verteilen.

Aperitif sofort servieren.

Pro Glas: 175 kcal
9 g Fett, 24 g Kohlenhydrate, 2 g FiweiB

Zubereitung: 10 Minuten




CRACKER MIT BIRNE
UND BLAUSCHIMMELKASE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

120 g Blauschimmelkase
200 g Doppelrahmfrischkase
2 EL Schlagsahne, Salz, schwarzer Pfeffer
1 Birne, 100 g runde Salz-Cracker
30 g Walnusskerne

Blauschimmelkise mit einer Gabel zerdriicken.
Frischkise und Schlagsahne unterriihren. Creme
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Birne waschen, vierteln, entkernen und in diinne
Scheiben schneiden.

Cracker mit Kisecreme bestreichen.
Mit Birnenscheiben belegen. Walnusskerne hacken.
Cracker damit bestreuen und servieren.

Pro Portion: 430 kcal
33 g Fett, 21 g Kohlenhydrate, 12 g EiweiB

Zubereitung: 15 Minuten



STEINPILZ-KURBISSALAT

MIT BURRATA
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN  Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad)
2-3 zarte Salbeiblitter  vorheizen. Salbei abbrausen, trocken tupfen und
2 Knoblauchzehen  in Streifen schneiden. Knoblauch und Schalotten
2 Schalotten  abziehen. Knoblauch in Scheiben und Schalotten
7EL Olivensl  in Spalten schneiden. Beides mit 4 EL Olivendl,
4 EL Zitronensaft  Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Salbei vermengen.
Meersalz e Kiirbis waschen, halbieren und entkernen.
schwarzer Pfeffer ¢ Fruchtfleisch in feine Spalten schneiden.
1 kleiner Hokkaido-Kiirbis  giiebis in cine Auflaufform oder auf ein mit
400 g kleine Steinpilze  packpapier belegtes Blech legen und mit dem
3ELButter  \riirz5] betrdufeln. Im Backofen ca. 20 Minuten
4 EL milder Balsamicoessig  schmoren.
¥ TL Senf
2 EL Kilrbiskerngl I der Zwischenzeit die Pilze putzen und in
1 Radicchio  Scheiben schneiden. Butter und 1 EL Olin

etwas Friséesalat,
200 g vegetarische Burrata"

(ital, Frischkdsespezialitat; ersatzweise Mozzarella)
3-4 EL gerdstete Kiirbiskerne

einer Pfanne erhitzen. Die Pilze unter Wenden
darin kriftig anbraten. Mit Salz, Pfeffer und
1 EL Essig wiirzen.

Fiir das Dressing den tibrigen Balsamico (3 EL)
mit Salz, Peffer, Senf, iibrigem Olivendl (2 EL)
und Kiirbiskernol verquirlen. Die Salate putzen,
waschen, trocken schiitteln und in mundgerechte
Stiicke zupfen, Den Radicchio zu den Pilzen in
die Pfanne geben und unterschwenken. Frisée,
Pilz-Mix, Kiirbisspalten und zerzupften Burrata
anrichten. Salat mit der Vinaigrette betriufeln.
Mit Kiirbiskernen bestreuen und servieren.

Pro Portion: 525 kcal
35 g Fett, 22 g Kohlenhydrate, 23 g Eiwei

Zubereitung: 50 Minuten



Petersiliemwurzel-Suppe

mit Karamell-Birnen
#* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

PETERSILIENWURZEL-SUPPE KARAMELL-BIRNEN

« 600 g Petersilienwurzeln « 2 Birnen (a 150 g;

« 200 g Zwiebeln z.B. Conference)

« 2 Knoblauchzehen « 2 El Butter (20 g)

« 1 El Butter (10 g) « 1 Tl Zucker

« Salz « Pfeffer » 1 Tl Raz el Hanout

» 100 ml trockener WeiBwein «Salz

« 800 | GemiUsebruhe « Pfeffer

« 500 ml hoch erhitzbares « 4 Stiele glatte Petersilie
Pflanzendl zum Frittieren AuBerdem: Kuchenthermo-

« 200 ml Schlagsahne meter

« Salz - Pfeffer

1. FOr die Suppe Petersilienwurzeln sorgfaltig waschen und
eventuell abbursten, trocken reiben und mit einem Sparschaler
fein schalen. Schale fir das Topping beiseitestellen. Petersilien-
wurzeln in ca. 2 cm groBe StUcke schneiden. Zwiebeln und
Knoblauch in grobe StOcke schneiden.

2.Butter in einem Topf zerlassen. Petersilienwurzeln, Zwiebeln
und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten andunsten.
Mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit WeiBwein abldschen und die
FlUssigkeit fast vollstandig einkochen lassen. Gemusebrihe
zugieBen, aufkochen und zugedeckt bei milder Hitze ca. 20 Mi-
nuten kochen lassen.

3. Inzwischen Ol in einem weiteren Topf auf ca. 170 Grad (mit
einem Kichenthermometer kontrollieren) erhitzen. Petersilien-
wurzelschalen sorgfaltig trocken tupfen und portionsweise im
heigen Ol 2—-3 Minuten goldbraun frittieren. Auf Kichenpapier
abtropfen lassen und mit Salz worzen.

4. Birnen waschen, vierteln, das Kerngehause herausschneiden.
Birnen in ca. 1 cm groRe Scheiben schneiden. Butter in einer
Pfanne zerlassen. Birnenscheiben darin bei mittlerer Hitze ca.
1 Minute braten. Zucker und Raz el Hanout zugeben. Zugedeckt
weitere 2 Minuten donsten. Mit Salz und Pfeffer wuorzen.

5. Weich gegarte Petersilienwurzelsticke im Fond mit einem
PUrierstab fein pUrieren. Nach Belieben durch ein feines Sieb in
einen weiteren Topf passieren. Sahne zugieBen, aufkochen und
ca. 2 Minuten bei kleiner Hitze kochen. Suppe mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

6.Zum Servieren Petersilienblatter von den Stielen abzupfen
und grob schneiden. Suppe und Birnenstuckchen in vorgewarm-
ten Suppentellern oder Schalen anrichten. Mit Petersilie und
jeweils einigen frittierten Petersilienwurzelschalen bestreuven
und servieren. Restliche Petersilienwurzelschalen dazu reichen
oder als knuspriges Topping fOr ein weiteres Cericht in einer
luftdicht verschlieBbaren Dose aufbewahren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 5gE, 32 gF, 21 g KH = 418 keal (1752 kJ)
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Rouladen mit Ofen-Kiirbis

und Kriuterspiitzle

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN
i‘?ﬁ FUr 4 Portionen
ROULADEN KRAUTER-SPATZLE
« 4 Cornichons « 8 Stiele krause Petersilie
« 2 Schalotten « 10 Stiele Kerbel
« 4 El Kapern « 4 Eier (Kl. M)
« 2 El Taggiasca-Oliven = 400 g Mehl
= 4 Rinderrouladen (3 160 g) »Salz
= Salz « Pfeffer « 40 g Butter
= 4 Tl Estragonsenf = Pfeffer
= 4 Scheiben luftgetrockneter » Muskatnuss

Schinken KURBIS

» 100 g Mohren = 800 g Butternut-Korbis
» 100 g Sellerie «Salz
* 4 El Olivendl « 4 E1 Olivend!
» 1 El Tomatenmark « 1 Tl Bio-Zitronenschale
» 400 ml Rotwein AuBerdem: evtl. Plattiereisen,
» 1 Lorbeerblatt Rouladennadeln oder
* 2 TI Speisestarke Kichengarn, Spatziepresse

1. FUr die Rouladen Cornichans langs viertein. Schalotten langs
halbleren und in donne Streifen schneiden. Kapern und Oliven
abtropfen lassen und fein hacken. Fleisch zwischen 2 Lagen
Frischhaltefolle mit einem Plattiereisen oder schweren Stieltopf
gleichmagig donn klopfen. Fleischscheiben trocken tupfen,

2. Fleischscheiben auf einem Arbeitsbrett ausbreiten, salzen,
pfeffern, mit Estragonsenf bestreichen und mit je 1 Scheibe
Schinken belegen. Cornichons auf dem unteren Ende der
Rouladen verteilen. Mit Schalotten belegen, die Langsseiten der
Rouladen etwas Uber die FUllung klappen. Fleisch vom unteren
Ende aus fest aufrollen. Fleisch it Rouladennadeln feststecken
oder die Rouladen mit Kuchengarn binden

3. Mohren und Sellerie schalen und in feine Worfel schneiden.
Lauch putzen und ebenfalls f2in worfeln, Rouladenfleisch

mit Salz und Pfeffer wurzen. 3 EI Ol in einem Brater erhitzen,
Rouladen darin rundum anbraten, aus dem Brater heben.
Restliches Ol {1 El) im Brater erhitzen. Gemuse darin anrosten.
Tomatenmark einrGhren und unter RuUbren kurz mitrosten. Mit
Wein abldschen, kurz einkochen lassen. Rouladen wieder In den
Brater legen und mit so viel heiBem Wasser auffoilen, dass die
Rouladen zu etwa ¥ mit Flossigkeit bedeckt sind. Lorbeerblatt
zugeben, Im vorgehelzten Backofen bel 180 Grad (Umluft

160 Crad) auf der 1. Schiene von unten 1:30 Stunden zugedeckt
garen. Die Rouladen wahrend der Schmorzeit 2- bis 3-mal
wenden.

4.FUr die Spatzie Krauterblatter von den Stielen abzupfen. Eier,
100 m! Wasser und Krauter in einem Blitzhacker fein mixen,
Mit Mehl und Salz in eiper Schussel vermischen. Die Masse mit
einem Kachloffel verrOhren und solange schlagen, bis der Teig
Blasen wirft. Mindestens 10 Minuten ruhen lassen.

5.1n einem grogen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Den Teig
durch eine Spatzlepresse portionsweise in das kochende
Salzwasser driucken. Kurz aufkochen lassen, bis die Spatzle an



die Wasseroberflache steigen. Mit einer Schaumkelle heraus-
nehmen, in eine Schussel mit kaltem Wasser geben und kurz
abschrecken, in einem Sieb gut abtropfen lassen.

6. KUrbis waschen, putzen, vierteln und die Kerne entfernen.
KUrbis in duonne Spalten schneiden und auf einem mit Back-
papier belegten Backblech verteilen. Mit Salz, Pfeffer, Olivenol
und Zitronenschale mischen. Brater aus dem Ofen nehmen,
beiseitestellen. Backofentemperatur auf 200 Grad (180 Grad
Umluft) erhdhen. Kurbis im heiRen Backofen auf der 2. Schiene
von unten 25-30 Minuten backen.

7.Kurz vorm Servieren Rouladen aus dem Schmorfond heben.
Fond aufkochen. Speisestarke mit etwas kaltem Wasser glatt
ruhren, die Sauce damit binden. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Rouladen wieder einlegen, ziehen lassen.

8. FUr die Spatzle Butter in einer groBen Pfanne aufschaumen
lassen. Spatzle darin warm schwenken, mit Salz, frisch geriebe-
nem Pfeffer und Muskat wurzen. Rouladen, Sauce, Spatzle und
KuUrbis auf vorgewarmten Tellern anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden plus Schmorzeit 1:30 Stunden
PRO PORTION 57 gE, 37 g F, 85 g KH = 947 kcal (3973 kJ)




AN
HONIG-SAFRAN- )
BIRNENMIT

L ‘GEWUR ZJOGHURT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DIE BIRNEN:
4 Birnen, 200 ml WeiBwein
60 g Honig, 1 Msp. Safranfaden
.4 Zimtstangen, 1 Msp. gem. Nelken
2 EL abgezogene Bio-Zitronenschale
"\ ) . in Stiicken

Lo FOR DEN JOGHURT:
;Ai' 400 g griechischer Joghurt
10 2 Msp. gem. Kardamom
'~ 1Msp. Zimt, 2 EL Honig
4 EL Walnusskerne

Den Backafen auf 180 Grad

(Umlufe 160 Grad) vorheizen. Birnen
waschen, vierteln und die Kerngehause
mit einem Kugelausstecher entfernen,
Weiiwem mit Homg, Gewlirzen und
Zitronenschale n ement klemen Britter
autkochen. Die Birnen dazugeben und

im Backofen ca. 20 Minuten garen.

Joghurt mit Kardamom, Zimt
und Honig verrithren. Niisse hacken,
Birnen herausnehmen, wenn sie leicht

ginzastechen sind, aber noch niche
auseinanderfallen. Lavwarm mic dem
Joghurt anrichten. Mit Walnusskernen

l‘i‘\il'&“.ll SCTVICTCIL,
Pro Portion: i
7.g Fett, 34 g Kehlenhydrate, 8

Zubereitung: 30 Minuten




