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Vorspeise: Kiirbissuppe mit karamellisiertem Ingwer und Parmesan
Muffins mit Olivengremolata

Zutaten fiir 6 Personen
Kurbissuppe

1Kg Hokkaido-Kiirbis

1gr.  Kartoffel (mehlig kochend)
1 Zwiebel

15L  Gemiissebriihe

200 mL Sahne

3EL Kiirbiskerne

30g Ingwer

3EL  brauner Zucker

3EL  Orangensaft

3EL Kiirbiskernél

50 mL Vermouth Noilly Prat

Salz, Pfeffer, Muskatnuss, 2 Lorbeerbldtter, Chilischote

Muffins
15tk Rote Zwiebeln
2 EL Butter

1EL Brauner Zucker

1EL  Balsamico Essig

50g  Parmesan Kdse gerieben
80g Oliven

1Bund Petersilie

1Zehe Knoblauch

2 TL  Zitronensaft

Kirbissuppe: Kiirbis und Kartoffeln in Wiirfel schneiden. Zwiebeln klein schneiden, andiinsten, Kiirbis zugeben und
mit der Gemiisebriihe abloschen. Kartoffeln, Lorbeerbldtter und klein geschnittene Chili zugeben. Gemiise
weichkochen und danach mit dem Mixstab fein piirieren und anschliessend iiber ein feines Sieb ab sieben. Sahne
zugeben und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Noilly Prat wiirzen und abschmecken. Ingwer in feine Wiirfel
schneiden. Zucker karamellisieren, Ingwer zugeben und mit dem Orangensaft abléschen und einkochen bis der
Ingwer noch etwas Biss hat. Kiirbiskerne in der heissen Pfanne leicht anrdsten. Suppe anrichten, Kiirbiskerne
einstreuen, karamellisierte Ingwer zugeben und mit Kiirbiskernsl betrdufeln.

Muffins: Zwiebeln in Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen, mit Balsamico Essig abléschen und mit etwas
Zucker abschmecken. Auskiihlen lassen. Eier, saure Sahne, und Parmesan aufschlagen, mit Salz und Pfeffer krdftig
wiirzen. In Muffins Formen einfiillen, max 3 Fiillhéhe. Zwiebeln darauf verteilen und bei 160°C Umluf+ wéhrend 25-
30 Min backen. Oliven, Knoblauch und Petersilie klein schneiden mit Zitronensaft betrdufeln. Olivengremolata auf
den Muffins vor dem Servieren anrichten.
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Hauptspeise: Hackstrudel mit Rucola/Spinat/Badrlauch Fiillung an
Kdse/Safransauce mit GrieBnockerin und Orangen-
Ingwer-Karotten

Zutaten fiir 6 Personen
Hackstrudel

1Kg Hackfleisch (gemischt)

1 Ei

3 Stk Toastbrot

100 g Rucola/Spinat/Barlauch Mischung
100 g  Parmaschinken

1 Bund Petersilie

1 Zwiebel

100 g Bergkdse (krdftig, z.B. scharfer Max)
Salz, Pfeffer, Senf, Paprika mild

Griesnockerln Karotten (Sous-Vide)

250 mL Milch 6 Stk junge Karotten mit Griin
100g Butter 20g  Ingwer

100g Hartweizengries 1 Orange

30g  Parmesankdse, gerieben 30g  Butter

1 Ei Salz, Zucker
Kdse/Safransauce

200 g Frischkdse (Bressot)
200 g Brie-Kdse (wiirzig)
200 mL Sahne

39 Safranfdden

Topik 1: Zwiebeln, Toastbrot, Petersilie in der Moulinex sehr fein hacken und zum Hackfleisch zugeben. Ei und
Gewiirze hinzufiigen und untermischen. Falls maglich die Masse noch einmal durch den Fleischwolf drehen. Die
Masse auf einer Backfolie 25x35 cm in der Fldche verteilen, mit Parmaschinken belegen. Rucola/Spinat/Bdrlauch
Mischung verteilen und den Bergkdse grob reiben und verteilen. Den Hackstrudel nun einrollen und an den Enden
schliessen. Im Backofen bei Umluft 180°C wdhren 50 Min backen.

Kdse/Safransauce: Frischkise und Brie in der Sahne schmelzen. Sauces absieben. Safran Fdden zugeben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen

Karotten: Karotten schilen. Etwa l1cm Griin stehen lassen. Karotten ldngs halbieren. Butter schmelzen. Ingwer
fein schneiden und mit Orangenabrieb zur geschmolzenen Butter geben. Karotten mit der Butter bestreichen,
salzen und mit etwas Zucker wiirzen. Karottenhdlften zusammen mit der restlichen Butter in einem Plastikbeutel
vakuumieren und im Sous-Vide bei 85 °C wdhrend 60 Min garen. Vor dem Anrichten kurz in erhitzter Butter
schwenken.
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Dessert: Schokoladengugelhupf mit Orangensauce

Zutaten fiir 6 Personen

Schokoladengugelhupf

280g Butter

200 ml Espresso (+4 Nescafe Sticks laslich)
709  Kakopulver

4809 Zucker

340g Creme Fraiche

1 Vanilleschote
3 Eier

340g Mehl

15 TL Backpulver
+TL  Salz

Etwas Zimt

Glasur

100g Zartbitter Schokolade (Lind) 70 %
1EL Butter

Orangensauce

3 Stk Orangen

15tk Grapefruit (pink)
3 El Brauner Zucker
200 mL Schlagsahne

Schokoladengugelhupf: Gugelhupfform einfetten und mit Mehl bestduben. Backofen auf 175°C Ober und
Unterhitze vorheizen. Butter schmelzen, Espresso und Kakopulver einriihren. Beiseitestellen und etwas abkiihlen
lassen. Creme Fraiche, Vanillemark und Zucker schaumig riihren. Eier zugeben und alles glattriilhren. Mehl und
Backpulver sieben, Salz und Zimt zugeben und unter die Creme Fraiche Masse heben. Erst danach die
Espressomasse nach und nach einriihren. Masse in Gugelhupfform einfiillen und ca. 70 Minuten backen. Gugelhupf
herausnehmen, nach ca 5 Minuten auf ein Gitter stiirzen. Zartbitterschokolade mit der Butter iiber dem
Wasserbad schmelzen. Schokoladenmasse iiber dem Gugelhupf verteilen und auskiihlen lassen.

Orangesauce: Orangen und Grapefruit mit dem Messer schdlen, dass die weisse Haut vollstdndig entfernt ist und
Filets herausschneiden. Den Saft aus dem Rest der Friichte auspressen. Zucker karamellisieren, mit
Orangen/Grapefruit Saft abloschen und zusammen mit der ausgeschabten Vanilleschote einkochen zu einem Sirup
einkochen. Eventuell mit 1 EL Stdrke binden.

Orangensirup liber die Orangen/Grapefruit Filets geben und zusammen mit dem Schokoladenkuchen und etwas
Schlagsahne anrichten.
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Gesamt

*Gusto

Menii-Wertung 17-Mar-18

Vorspeise |1|2|3|4|5|6|7|8|9|1o| |Bemerkungen |
Geschmack o kokokokk kkokoki |
ussehen 9 ****g** kik ki |
Pfiffigkeit 8 ik ikikikikikik P |
Gesant o Ak ik ik ok k kK k|

Haup'l'speise | 1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 | 7 | 8 | 9 |10| |Bemerkungen |
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Aussehen 10 !
Pfiffigkeit 10 e i { e i ik ik ki |
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Dessert |1|2|3|4|5|6|7|8|9|10| |Bemerkungen |
Geschmack 10

Aussehen 9

Pfiffigkeit 9

Gesamt 9
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Jemima Thomas
*Gusto *Gusto
Menii-Wertung 17-Mar-18 Menii-Wertung 17-Mar-18
Vorspeise |1[2l3l4|5|6|7|a|9|10| |Bemerkungen Vorspeise |1[2l3l4|5|6|7|a|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 8 ik ik ik ik ik Geschmack 8 ki ik ik ik ik
Aussehen 8 ik i didk i kik Aussehen 8 A 02 42 S0 00 40 40 o
Pfiffigkeit 8 ik ik ik ik kik Pfiffigkeit 7 %k ik ik ik ok
Gesamt 8 Sk ik ik ik ik ik Gesamt 8 Sk ik ik ik ik ik
Hauptspeise |1‘2|3|4|5|5|7|5|9|10| |Bemerkungen Hauptspeise |1‘2|3|4|5|5|7|5|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 9 ik ik ik ek ke ik ke Die Ki‘m“eﬁ‘ und die Soss sind Geschmack 10 ik ik ik ik ke ik ik ik
sensatior
Aussehen 0 [kkik ik ok ik ik ok k " Aussehen 0 [kkik ik ok ik ik ok k
Pfiffigkeit 10 K ik ok k Kk ke ik ik ik Pfiffigkeit 9 K ik ok ik ki ik ik ik
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Dessert |1‘2|3|4|5|5|7|5|9|10| |Bemerkungen Dessert |1‘2|3|4|5|5|7|5|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 9 ik ik ik ik ik ik Geschmack 9 Sk ik ik i ik ik
Aussehen 9 ik ik ik i ke ik ik Aussehen 8 ik ik ik (i ik ik
Pfiffigkeit 9 K ik ik ik ki ik ik ik Pfiffigkeit 8 K ik ik ik ki kik
Gesamt 9 %k ik [k ok ke ok ok Gesamt 8 ik ik ik ke ok
Angelika Stephan
*6usto *6usto
Menii-Wertung 17-Mar-18 Menii-Wertung 17-Mar-18
Vorspeise |1‘2|3|4|5|6|7|E|9|10| |Bemerkungen Vorspeise |1‘2|3|4|5|6|7|E|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 9 *k ik ik ik ik ik ik ik Geschmack 9 *k ik ik ik ik ik ik ik
Aussehen 8 Sk ik ik ik ikike Aussehen 9 Sk ik ik ik ik ik ik
Pfiffigkeit 9 K ik ik kK ik ik ik Pfiffigkeit 9 K ik ik kK ik ik ik
Gesamt 9 ki ik i ik ik Gesamt 9 ki ik i ik ik
Hauptspeise |1[2|3[A|5|5|7|e|9|m| |Bemerkungen Hauptspeise |1[2|3[A|5|5|7|e|9|m| |Bemerkungen
Geschmack 10 ik e ik ik ki ik ik Geschmack 10 LA R SR 0h 62 42 42 4b 45 ¢
Aussehen 10 ik ik ik ik ik ik ik Aussehen 10 ik ik ik ik ik ik ik
Pfiffigkeit 10 ik ik ik ik ek ke ke Pfiffigkeit 10 ik ik ik ik ek ke ke
Gesamt 10 ik ik ok i ke ik ik Gesamt 10 ik ik ok i ke ik ik
Dessert |1[z|3[A|5|5|7|e|9|m| |Bemerkungen Dessert |1[z|3[A|5|5|7|e|9|m| |Bemerkungen
Geschmack 9 v ik e ek ke Geschmack 10 2.5 42 ¢b 4b €0 48 45 4b 2b ¢
Aussehen 9 ik ik ik ik ik ik ik Aussehen 10 ik ik ik i ik ik ik
Pfiffigkeit 9 ik k ik ik ek ke Pfiffigkeit 9 ik ke ik ek ek ke
Gesamt 9 ok ik ko ke ok ok Gesamt 10 ik ik ik ik ek ik




Meni 17.03.2018 MGUS“'O

Martin Beate
*"Gusto *'Gusto
Menii-Wertung 17-Mar-18 Menii-Wertung 17-Mar-18
Vorspeise [1]2]s]4]s]e]7]8]e]t0] [semerkungen Vorspeise [1]2]s]4]s]e[7]e]o]r0] [semerkungen
Geschmack 9 L 40 2b b db &b db 45 45 ¢ gLecker gerostete Kirbiskeme | Geschmack 9 0'9h 2b 40 db 2b 25 b 4 ¢ Geschmacklich sehr gut
&l |
Aussehen o DRikik K KKK | L Aussehen o kKKK ik ix
Pfiffigkeit 8 ik ik ik ik kik Pfiffigkeit 8 ik ik ik ik kik
Gesamt 9 ik ik ik heik ik ik Gesamt 9 ik ik ik ik ik ik
Hauptspeise [1]2]s]4]s]e]7]8]e]t0] [semerkungen Hauptspeise [1]2]s]4a[s][e]7[8]o]r0] [eemeriungen
Geschmack 10 K ek ok ek ek k| Geschmack 10 >k ik (i d [ Hid didkidkidk| (Sossewrsehrgut
Aussehen 9 i ik | i ik ik ; Aussehen 10 ik [k ke ik ik ik ik
Pfiffigkeit 10 S ivk e v i ik ik Pfiffigkeit 9 ki ik hik ikik ik
Gesamt 10 ik ik ik Kk ik ik ik Gesamt 10 Sk ke ik ok ik ke ik ik ik
Dessert |1‘2|3|4|5|5|7|5|9|10| |Bemerkungen Dessert |1‘2‘3|4|5|6|7|E|9|10| |Bemerkungen
Geschmack 10 b 45 25 45 4b 28 28 25 25 25 4 Geschmack 10 ki ik ik [k ik ki ik ok
Aussehen 10 ik ik ik ik ke ik ik ik Aussehen 9 ik ik ki ik ik ik
Pfiffigkeit 10 ik ki e ik e ik ik Pfiffigkeit 10 K ik ik k ik ke ik ik ik
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