MALFATTI )

Meniu vom 26. Mai 2009

Spargelcarpaccio

Pouletwurfel

an feuriger Whiskysauce

Rhabarber-Cappuccino

Angaben flr 4 Personen

Kochgruppe: Aeby Serge
Buchmann Werner
Meier Wallti



Spargelcarpiaccio

750 g Spargeln (halb weiss, halb griin)

20 g Butter

3 Essloffel Olivendl

1 Teelo6ffel Zitronensaft

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Y4 Teeloffel Zucker

1 Handvoll Rucola

50 g Sbrinz am Stiick

50 g diinne Tranchen Rohschinken

2 Essloéffel Balsamicoessig
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Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Spargeln grosszigig schalen und das hintere Drittel der Stangen abschnei-
den. Die Spargeln der Lange nach in je 4 dinne Scheiben schneiden. In einer
maoglichst grossen Gratinform auslegen, sodass nicht zu viele Spargeln tber-
einander liegen.

In einer kleinen Pfanne die Butter schmelzen. Das Olivendl und den Zitronen-
saft beifigen und alles mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.. Uber die Spargeln
traufeln.

Die Spargeln im 200 Grad heissen Ofen auf der zweituntersten Rille etwa 10
Minuten backen, bis sie an den Spitzen hellbraun werden.

Inzwischen den Rucola waschen und gut abtropfen lassen, Den Sbrinz in feine
Spane hobeln.

Die Spargeln aus dem Ofen nehmen. Aus der Garflussigkeit heben und noch
warm auf die vorbereiteten Teller geben.

Den Rohschinken auf die Spargeln verteilen und mit dem Rucola garnieren.

Die Flussigkeit durch ein Siebchen in eine kleine Schissel giessen. Den Bal-
samicoessig unterrihren und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Uber Spargeln, Rohschinken und Rucola traufeln. Die Sbrinzspane daruber ver-
teilen und sofort servieren.

Pouletwirfel an feuriger Whiskysauce

2 kleine Chilischoten

1 Schalotte oder kleine Zwiebel

500-600 g Pouletbristchen

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

1 Essloffel Bratbutter

50 ml Whisky (Single Malt)

1 Essloffel Butter

1 Essloffel Tomatenpiree

200 ml leichte Huhnerbouillon

2 Essloffel Ketchup

1 Essloffel Worcestershiresauce

150 ml Rahm

Kleine Kartoffeln
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Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen.

Die Chilischoten der L&nge nach halbieren, entkernen und fein hacken. Die

Schalotte oder Zwiebel schalen und hacken. Die Pouletbristchen in grosse

Wirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wirzen.

3. In einer Bratpfanne die Bratbutter erhitzen. Die Pouletwrfel rundum je nach
Grosse der Fleischsticke insgesamt 2-2% Minuten anbraten. Sofort auf die
vorgewarmte Platte geben und im 80 Grad heissen Ofen 30-45 Minuten nach-
garen lassen,

4. Den Bratensatz mit dem Whisky auflésen und durch ein kleines Sieb giessen.
Beseitestellen.

5. Im Bratensatz die Butter schmelzen. Chili, Schalotte oder Zwiebel sowie das
Tomatenpuree darin andinsten. Mit dem aufgel0sten Bratensatz und der Bouil-
lon ablaschen. Das Ketchup und die Worcestershiresause beifligen, aufkochen
und alles auf knapp 100 ml einkochen lassen.

6. Den Rahm halb steif schlagen. Unmittelbar vor dem Servieren in die leicht ko-

chende Sauce ruhren und diese wenn nétig nachwirzen. Zum Servieren Uber

die Pouletwtrfel geben.
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Als Beilage kann man kleine in Butter gebratene Kartoffeln in der Schale oder Tro-
ckenreis, nach Belieben mit Wildreis gemischt, servieren

Rhabarber-Cappuccino

500 g Rhabarber

75 g Zucker

1 Teelo6ffel Vanillepaste oder %2 aufgeschnittener Vanilleschote

2-3 Essloffel Rotwein oder Wasser

1 Orange

30 g Zucker

1 dl Rahm

1. Rhabarber risten und in Stiicke schneiden. Mit 75 g Zucker und der Vanillepas-
te oder aufgeschnittener Vanilleschote in eine Pfanne geben. 2-3 Essloffel Rot-
wein oder Wasser beiftigen und alles zugedeckt auf kleinem Feuer 10 Minuten
kochen lassen. Die Rhabarbermasse pirieren und abkihlen lassen. Dann min-
destens 1 Stunde kuhl stellen.

2. Inzwischen von 1 Orange die gelbe Schale diinn abreiben, dann den Saft aus-

pressen.

In einem Pfannchen 30 g Zucker zu hellboraunem Caramel schmelzen.

Den Orangensaft dazugiessen, die Halfte der Orangenschalen beifigen und

alles sirupartig einkochen lassen. In eine Schiissel umgiessen, mit 1 dl Rahm

gut verrihren und mindestens Y2 Stunde kuhl stellen.

5. Vor dem Servieren den Orangenrahm steif schlagen. Das Rhabarberplree in
hohen Glasern anrichten und den Orangenrahm als Haube daraufsetzen. Mit
der restlichen abgeriebenen Orangenschale bestreuen.
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