Presse-Chuchi Zirich

Vorstands-Chochete 2017

Vorspeise

Sellerie-Apfel-Chili Suppe (4 Personen)

500 g Knollensellerie gertistet
200 g Siiss-saure Apfel geschilt
100 g Kartoffeln geschalt

100 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

3 Essléffel Olivendl

1 It Gemisebouillon

2 dl Halbrahm

Italienischer Peterli

Chilipfeffer oder frischer roter Chili
Salz und Pfeffer

Zubereitung

o Sellerie, Apfel, Kartoffeln und Zwiebeln wiirfeln, Knoblauch fein hacken

e Zuerst Zwiebeln und Knoblauch knapp goldgelb im Olivendl andiinsten

e Sellerie, Apfel und Kartoffeln dazugeben

e Gemdusebouillon dazufiigen und garkécheln (ca. 20 Minuten)

e Pfanne vom Herd nehmen und Suppe plrieren

e Halbrahm dazugeben

e Kurz aufkochen und abschmecken

e Vor dem Servieren abgezupfte Peterliblatter und eine Prise Chilipfeffer oder ganz
wenige dinn geschnittene Chulipfeffer-Radchen dazugeben



Hauptgang
Frau Kiittels Hackbraten aus der Dorfmetzgerei Hellbiihl
Zweierlei-Nudeln von Estermann Luzern

Salsa di funghi porcini e pomodori secchi (4 Personen)

40 g getrocknete Steinpilze
12 getrocknete Tomaten
1 mittlere Zwiebel
2 Knoblauchzehen
Mehl
Weisswein trocken
Gemusebouillon
2 dl Halbrahm
Italienische Petersilie
Meersalz
Olivendl extra vergine
Blumenpfeffer

Steinpilze ca. 20 Minuten in warmem Wasser quellen lassen; Wasser abgiessen und
Pilze nochmals mit warmem Wasser bedecken

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein hacken
Tomaten in kleine Wiirfel schneiden

Zwiebel, Knoblauch und Tomaten in Olivendl andiinsten, mit Mehl bestauben und
kurz anschwitzen. Mit Weisswein abléschen und etwas einkochen lassen. Steinpilze
mit dem
2. Einweichwasser in die Sauce geben und mit Briihe/Bouillon erganzen.

15 Minuten kdcheln lassen, allenfalls mit Briihe/Bouillon erganzen, so dass eine
halbfllssige Konsistenz erhalten bleibt.

Vor dem Servieren mit Halbrahm, Meersalz und Blumenpfeffer verfeinern und mit
grobgehackter Petersilie bestreuen

Dessert
Nusstorte Balcun At aus dem Val Miistair

Baumnussglace von Mévenpick mit ,,Schnee us em Ammital® (fein
zerdriickte Meringue dariiberstreuen).
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