653. Chochete vom 8. April 2026

Roételchuchi

%

Menu

Limoncello-Spritz
Feta-Spiessli

<
Barlauch-Erbsen-Suppe mit Radieschen
<
Lammkeule mit mariniertem Gemuse und Perlzwiebeln
<

Ricotta-Griess mit Karamell-Mandeln

Weine
rot: Pinot Noir Jeninser Zanolari
weiss: Piacere blanc VdP Suisse

Cfr Burki



Limoncello — Spritz

Das braucht es fur 1 Person ...und so wird’s gemacht

Cocktail

Einige Eiswtirfel

2 cl Zitronenlikér (z.B. Limoncello) Eiswurfel ins Glas geben, Zitronenlikor,
Y2 dl Mineralwasser mit Kohlensaure Wasser und Prosecco dazugiessen,

1 % dl Prosecco kurz rihren.

anrichten

2 Scheiben Bio-Zitronen
1 Zweiglein Rosmarin Cocktail mit Zitronenscheiben und
Rosmarin dekorieren.




Feta-Spiessli
Ergibt ca. 20 Stlck

1 Grapefruit

1EL Rapsal

1TL Thymianblattchen
2 Prisen Fleur de Sel
Wenig Pfeffer

1 Avocado

200 g Feta

20 Holzspiesschen

1 Avocado

200 ¢ Feta

20 Holzspiesschen

Grapefruit heiss absplilen, trocken

tupfen. Die Halfte der Schale abreiben,
beiseitestellen. Von der Grapefruit Boden
und Deckel, dann Schale ringsum bis auf
das Fruchtfleisch wegschneiden. Frucht-
Fleisch wegschneiden. Fruchtfilets
(Schnitze) mit einem scharfen Messer
zwischen den weissen Hautchen heraus-
schneiden, dabei den Saft auffangen, Filets
halbieren. Grapefruitsaft, Ol und Thymian mit
der beiseite gestellten Grapefruitschale verrihren,
wurzen.

Avocado und Feta in je ca. 20 gleich grosse Sticke
schneiden, mit den Grapefruitfilets an die Spiess-
chen stecken, Sauce darubertraufeln.




A N

Barlauch-Erbsen-Suppe mit
Radieschen

fiir 4 Portionen
e 1 Zwiebel (ca. 80 g)
e 1-2 Knoblauchzehen
o 300 g mehligkochende Kartoffeln
e 2 EL Butter
e 75 ml Weisswein
e 1 Lorbeerblatt
e 2 Stiele Thymian
e 11 Gemisefond
e 50 g Barlauch
e 220 g TK-Erbsen
e 100 ml Rahm
e Salz
o Pfeffer
e  Muskat (frisch gerieben)
¢ % Bund Radieschen
e Essbare Bliten

1. Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln. Kar-toffeln
schalen und in kleine Wiirfel schnei-den. Butter in einem
Topf erhitzen. Zwiebel darin bei mittlerer Hitze glasig
dinsten, Knoblauch zugeben und mitdiinsten. Mit
Weisswein abloschen, kurz einkochen lassen. Kartoffeln,
Lorbeerblatt und Thymian zugeben, mit Fond
aufgiessen. Kurz aufkochen und bei mittlerer Hitze 10 —
15 Minuten zugedeckt kochen, bis die Kartoffeln weich
sind.

2. Inzwischen Barlauch putzen, dicke Stiele entfernen,
dann waschen, trockenschleudern und grob hacken.
Lor-beerblatt und Thymian aus dem Topf nehmen.
Erbsen, Barlauch und Rahm zugeben, kurz aufkochen
lassen. Suppe mit dem Plrierstab fein zerkleinern. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

3. Fur das Topping Radieschen putzen, waschen und in
feine Scheiben schneiden. Suppe erhitzen, mit dem
Purierstab kurz mixen und auf Teller verteilen. Mit
Radieschen, Bliten und grob verstossenem Pfeffer
garnieren und servieren.

Vorbereitungszeit 35 Minuten




Lammkeule mit mariniertem

Gemiise und Perlzwiebeln
Fir 8 Portionen

LAMMKEULE
e 2 Knoblauchzehen
e 8 Stiele Thymian
e 3 EL Olivendl
e  Meersalzflocken
o  Pfeffer
e Lammkeule (3kg)
e 3 Schalotten (200g)
e 4 Lorbeerblatter
e 1 TL schwarze Pfefferkérner
e 300 ml Weisswein

e 200 ml Lammfond

GEMUSE
e 400 g grine Bohnen
e Salz

e 500 g rote und gelbe Peperoni
o 1 kleine Zucchini (120g)

e 400 g wilder Brokkoli

e 2 Knoblauchzehen

e 8 Stiele Oregano

e 6 EL Olivendl zum Braten

e 2 EL Rotweinessig

e 1 EL Honig

o Pfeffer

e  Chiliflocken
SAUCE

e 300 g Perlzwiebeln

e 4 EL Butter (40 g: kalt)
e 2 Stiele Thymian

e 1 Zweig Rosmarin ~—
e Salz

e 500 ml Rotwein

o Pfeffer

Ausserdem: grosser Brater (38 x 34 cm)




1. Fir die Lammkeule Knoblauch in feine Stifte schneiden. Thymianblatter von den
Stielen abzupfen, mit Olivendl mischen und mit Meersalzflocken und Pfeffer wiirzen.
Lammkeule trocken tupfen, Fett und Sehnen entfernen. Keule rundum mit Thymiandl
einreiben, mit einem schmalen spitzen Messer mehrfach 2 cm tief einstechen und mit
Knoblauchstiften spicken.

2. Schalotten halbieren, mit Lorbeerblattern und Pfefferkérnern in einen grossen Brater
geben. Lammkeule darauflegen, mit Weisswein, Lammfond und 500 ml Wasser auffil-
len. Lammkeule im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der

2. Schiene von unten ca. 3 Stunden offen schmoren.

3. Fir das Gemuse Bohnen putzen und waschen. Bohnen in reichlich kochendem
Salzwasser ca. 5 Minuten garen, abgiessen, abschrecken und abtropfen lassen.
Peperoni putzen, waschen, vierteln, entkernen und in ca. 1 cm breite Streifen schneiden.
Zucchini waschen, putzen, langs vierteln und in ca. 1 cm grosse Stiicke schneiden.
Brokkoli putzen, waschen und in reichlich kochendem Salzwasser 2 Minuten garen.
Brokkoli abgiessen, abschrecken und gut abtropfen lassen.

4. Knoblauch fein schneiden. Oreganoblatter von den Stielen abzupfen. Knoblauch und
Oregano mit Olivendl, Rotweinessig und Honig glattriihren. Marinade kraftig mit Salz,
Pfeffer und Chiliflocken wirzen. Eine heisse Grillpfanne mit etwas Olivendl auspinseln.
Gemiise darin portionsweise bei mittlerer bis starker Hitze 3-4 Minuten grillen, dabei
einmal wenden. Herausnehmen, mit der Marinade mischen und abgedeckt beiseite-
stellen.

5. Fir die Sauce Perlzwiebeln schalen. Lammkeule aus dem Ofen und aus dem Brater
nehmen und abgedeckt ca. 20 Minuten ruhen lassen. Fond durch ein feines Sieb in
einen Topf giessen (ergibt ca. 400 ml). 2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Perlzwie-
beln zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten diinsten. Thymian und Rosmarin
zugeben, mit etwas Salz wiirzen. Mit Rotwein abléschen und einkochen lassen. Lamm-
fond zugeben, aufkochen und bei mittlerer bis starker Hitze ca. 10 Minuten offen ein-
kochen lassen. Restliche kalte Butter (2 EL) in kleinen Stlicken in die Sauce geben und
mit einem Schneebesen rihren, bis die Sauce leicht bindet. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Lammkeule in Scheiben vom Knochen schneiden. Mit mariniertem Gemiise, Perl-
zwiebeln und Sauce auf vorgewarmten Tellern anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Schmorzeit ca. 3 Stunden




Ricotta-Griess mit

karamellisierten Mandeln
Fir 4 Personen

APRIKOSEN-KOMPOTT
e 250 g Aprikosen

e 60 g Zucker
e 2 EL Zitronensaft
e 4 EL Roséwein

MANDELN UND GRIESS
o 2 EL Zucker
e 150 g geschalte Mandelkerne
e " Vanilleschote
e 500 ml Milch
e 75 g Weichweizengriess
e 100 ml Rahm
¢ 80 g Ricotta
e 2 EL Waldhonig

1. Fir das Kompott Aprikosen waschen, halbieren,
entsteinen. Halften vierteln und in Spalten schneiden.
Zucker in einem kleinen Topf karamellisieren. Apriko-
sen, Zitronensaft und Wein zugeben und bei milder
Hitze 4-5 Minuten zugedeckt kécheln lassen, dann
4-5 Minuten offen. Beiseitestellen und abkihlen
lassen.

2. Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Mandeln
zugeben und darin wenden. Auf Backpapier geben
und abkiihlen lassen.

3. Fir den Ricotta-Griess Vanilleschote langs halbie-
ren, Mark herauskratzen. Milch, Zucker, Vanilleschote
und -mark in einem Topf unter Rihren aufkochen. Topf
von der Herdplatte ziehen, Vanilleschote herausneh-
men und Griess unter Rihren mit einem Schneebesen
einrieseln lassen. Nochmals kurz aufkochen. Topf bei-
seitestellen und Griess mit geschlossenem Deckel ca.
5 Minuten quellen lassen. Rahm steifschlagen. Ricotta
in die Griessmasse geben und unterriihren. Rahm por-
tionsweise unterheben.

4. Mandeln grob hacken, Ricotta-Griess mit Aprikosen-
kompott und Mandeln schichtweise in Glaser anrichten.
Mit gehackten Mandeln bestreuen und mit Waldhonig
Betraufeln.

Zubereitungszeit 30 Minuten plus Kiihlzeit 15 Minuten




