Kochen 8. Juni 2021 im Hotel Aeschipark

Corona-bedingt miissen wir einige wenige Einschrankungen in Kauf nehmen; dies sind:
Maskenpflicht im Aeschipark bis zum Sitzen am Tisch
Kiichenbelegung: max 4 Personen; d.h. Der Kiichenchef Thierry wird 3 Helfern aus unserer Mitte bei Bedarf zur Seite stehen

wie gewohnt treffen sich die Koche um 15.00 im Aeschipark
Ich ware froh, wenn sich 2 bis 3 Kameraden zur Milthilfe in der Kiiche bei mir melden wiirden !

Die librigen Kameraden sowie deren Frauen und Partnerinnen und allenfalls Gaste, werden um 18.30 zum Apéro erwartet
um 19.00 sollten die Platze zum Essen eingenommen werden
nachdem das Trinken serviert ist wird da Essen unter Mithilfe von 3 Helfern aus unserer Mitte serviert.

Menu

Vorspeise Rauchlachs-Toast
Hauptgang Spargelrisotto mit Kalbsgeschnetzeltem
Dessert Rhabarber Tiramisu

zum Kaffee Hiuienerdrack



Vorspeise: Zeitbedarf 1 h

Toastbrot, mit Hiittenkadse- Merrettich-Mischung

Toasts résten und vor dem servieren mit Kase-Mischung bestreichen
Rauchlachs-Réllchen formen und mit Fahnchen feststecken

mit Radieschen-Rondellen und Brunnenkresse garnieren

Hauptgang Zeitbedarf 2 h

Spargelrisotto mit Kalbssteak Streifen

Kalbssteak's in Streifen schneiden, mit den Curry-Pulvern, Paprika und Sojasauce einreiben
vermischen und zugedeckt einige Stunden marinieren lassen

Spargeln schélen, Schalen und Abschnitte in hohem Topf 45 Min auskochen,
etwas Zitronensaft, Butter, Zucker und Salz in den Spargelsud geben

weisse Spargeln in diesem Sud 5 Min kochen, dann griine Spargeln dazugeben
und 4 Min weiterkochen.

fein geschnittene Zwiebeln in Olivendl und Butter glasig dlinsten,

Reis hinzugeben und einige Min mitdiinsten, mit Weisswein abléschen und umriihren.
wenn der Wein vom Reis aufgenommen ist, heissen Spargelsud und Hiihnerbouillen
unter rithren portionenweise beigeben

Wenn Reis noch etwas Biss hat, den in 2 cm-Stilicke geschnittenen Spargel unterriihren
Kurkuma-Pulver und Parmigiano unterriihren, final abschmecken und etwas ruhen lassen

in dieser Zeit Bratfett und Oel erhitzen und das marinierte Fleisch kurz darin anbraten,
mit der Kokosmilch abléschen, umriihren und etwas ruhen lassen
zum Risotto servieren.

Bedarf fiir 18 Personen
1 Toastbrot

600 gr Rauchlachs

400gr Hittenkase

1 Tube Merrettich

1 Bund Radieschen

1 Bund Brunnenkresse
20 Schweizerfahnli

Bedarf fur 18 Personen

9 Kalbssteak's, ca 2.5 kg

1 kg Spargel weiss

1 kg Spargel griin

900 gr Risotto-Reis Carnaroli
4 Zwiebeln

2 Wiirfel Hihnerbouillon
Kurkuma-Pulver

500 gr Parmesan, gerieben
1 It Weisswein
Currypulver scharf
Currypulver mild
Currypulver Thai
Paprikapulver mild

250 ml Sojasauce, dunkel
Bratbutter

Olivendl

1 It Kokosmilch
Zitronensaft

Zucker

Salz



Dessert Zeitbedarf11/2 h
Rhabarber Tiramisu

Rhabarber in 3 cm Stiicke schneiden und mit 150 gr. Butter und dem Vanille-Zucker
bei kleiner Hitze in einer Pfanne gedeck weich kochen und kihl stellen,

dann 5 EL Amaretto unterrihren

Loffelbiscuits zerbroseln, auf Backblech verteilen und mit Puderzucker bestreuen
5-10 Min bei 180 Grad goldgelb résten

Mascarpone, Joghourt, und Orangensaft vermischen, 3 EL Amaretto beigeben

ca 1.5 cm Brosel in Schalchen geben und mit 1.5 cm Rhabarber (iberdecken

dann ca 2 cm Mascarpone-Mischung dariber streichen und kihl stellen

vor dem servieren mit Amaretti-Brosel bestreuen

ergibt rund 20 Schalchen 8 x5 cm

zum Kaffee Zeitbedarf11/2 h
Hiienerdrack

Schockolade in kleine Stiicke brechen, im Wasserbad flussig werden

und anschliessend leicht auskiihlen lassen

Doppelrahm mit dem Whiskky steif schlagen

Schokolade und Puderzucker in den Doppelrahm einriihren und auskihlen lassen
Masse in Dressiersack flllen und ca 25 Hiehnerdrécke in Papierférmchen driicken
im Tiefkihlfach auskihlen lassen

vor dem servieren mit Kakaopulver und Puderzucker bestreuen

8. Mai 2021 /jrm

Bedarf fiir 18 Personen

2 kg Rhabarber

300 gr Loffelbiscuits

8 Briefli Vanillezucker
Puderzucker in Streuer
500 gr Mascarpone
750 gr Sahnejoghourt
8 EL Amaretto

3 dl Orangensaft

30 Amaretti-Biscuits
100 gr Butter

Bedarf fiir 18 Personen

200 gr schwarze Schokolade, bittersiiss
150 ml Doppelrahm

45 ml Malt Whisky

Kakao Pulver

115 gr Puderzucker

ca 30 Pralinen-Formchen, Papier



