habsburgerchuchi
club kochender manner ebikon

Gonzo’s Marz Menii

Vorspeise Steinpilz-Rotwein-Risotto

*k*k

Hauptspeise Kalbs- Involtini auf Curry Gemise

*k*k

Dessert Klassisches Tiramisu

Kochabend vom 1. Marz 2016 mit Gonzo
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habsburgerchuchi
club kochender manner ebikon

Vorspeise

Steinpilz-Rotwein-Risotto

Zubereitung: ca. 45 min

Zutaten fur 4 Personen

Risotto:

300 g Risotto

2 Knoblauchzehen

2 rote Chicorée

7dl Hihnerbouillon heiss
30 g getrocknete Steinpilze
3 dl heisses Wasser

3 EL Olivendl

2 dl Rotwein

1 TL Rohzucker

60 g Pecorino

1 Lorbeerblatt

Butter, Salz, Pfeffer

1. Steinpilze im Wasser ca. 20 Minuten einweichen. Inzwischen Knoblauch fein

hacken.

Chicorées langs vierteln.

Steinpilze abgiessen, Einweichflissigkeit durch ein feines Sieb abgiessen und

zur Bouillon geben. Pilze etwas ausdriicken

Olivendl erhitzen, Knoblauch und Pilze darin andiinsten.

Reis dazugeben, glasig dinsten.

Mit Rotwein abldschen, vollstandig einkochen lassen.

Lorbeerblatt dazugeben.

Bouillon nach und nach dazugeben, mit 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen und

unter gelegentlichem Rihren ca. 18 Minuten bissfest garen.

9. Inzwischen restliches Ol erhitzen, Chicorées darin rundum ca. 1 Minute
anbraten. Mit Salz wirzen und mit Zucker bestreuen.

10. Chicorées rundum kurz caramelisieren lassen. Pecorino fein reiben.

11. Pecorino und nach Belieben wenig zusatzliches Olivendl unter den Risotto
rahren.

12. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

13. Risotto auf Teller verteilen, gebratene Chicorées darauf anrichten.

14. Nach Belieben mit etwas Pecorino bestreuen.
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Hauptgang

Kalbs-Involtini auf Curry Gemtse

Vorbereitung: ca. 30 Min.
Zutaten fur 4 Personen

8 Kalbsschnitzel a ca. 60 g
Salz, Pfeffer

Bratbutter oder Bratcreme

8 Tranchen Schinken a 20 g
400 g Kalbsbrat

2 Bund Schnittlauch
500 g Kurbisgemise
200 g Wirz

8 EL Olivendl

2 TL milder Curry

4 dl Rahm, Salz Pfeffer

1. Schnitzel einzeln zwischen Metzgerpapier oder in einem Tiefkuhlbeutel ca. 2 mm
dunn klopfen.

Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schinken auf die Schnitzel legen.

Brat darauf verteilen und ausstreichen. Schnittlauch fein schneiden, Giber das Bréat
streuen. Schnitzel aufrollen.

Je 2 Schnitzelrdlichen auf einen Spiess stecken.

Kurbis in Wirfel & ca. 1 cm schneiden. Wirz in Streifen schneiden.
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6. Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen. Kalbfleischréllchen bei mittlerer Hitze rundum
ca. 3 Minuten braten. Aus der Pfanne heben.

7. Olivendl, Curry und Kurbis in dieselbe Pfanne geben. Kirbis bei kleiner Hitze ca. 5
Minuten braten. Wirz und Rahm dazugeben.

8. Fleischrélichen auf das Gemiise legen und zugedeckt ca. 5 Minuten kdcheln
lassen.

9. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kalbfleischrollchen mit Gemtse und
Sauce anrichten
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Dessert

Tiramisu

Vorbereitung: ca.30 Min.
Kuhlstellen: 1-2 Std.

Zutaten fur 4 Personen

4 cl Espresso

2 cl Amaretto

2 Eier

50 g Zucker

250 g Mascarpone
2 cl Grand Manier
1dl Rahm

16 Loffelbiskuits
3 EL Kakao Pulver

1 Bio Orange
1. Espresso und Amaretto mischen. Etwas auskuhlen lassen.
2. Eier trennen. Eigelb und Zucker mit dem Mixer ca. 5 Minuten zu einer hellen

festen Creme aufschlagen.

Orangenschale dazu reiben. Mascarpone und Grand Marnier beigeben und

alles zu einer glatten Creme rthren.

Eiweiss mit dem Mixer schlagen.

Rahm mit dem Mixer steif schlagen.

Zuerst Eiweiss unter die Mascarponecreme ziehen.

Dann Rahm unter die Mascarponecreme ziehen.

Gratin Form mit einer Lage Loffelbiskuits auslegen. Die Halfte des Amaretto-

Espressos uber die Biskuits giessen.

9. Mit der Halfte der Mascarpone-Masse bedecken. Restliche Biskuits darauflegen
und mit Espresso tranken. Creme darauf verteilen und glattstreichen.

10. Tiramisu mit Kakaopulver bestauben.

11. Mit Klarsichtfolie zugedeckt im Kihlschrank 1-2 Stunden kihl stellen.

12.Zum Servieren in Stticke schneiden und auf Tellern anrichten
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Varianten

e Tiramisu mit Schokoladenspénen: Tiramisu statt mit Kakaopulver mit
Schokoladenspanen garnieren. Dazu von 1 Tafel dunkler Schokolade langs
mit dem Sparschéaler Spéane abhobeln.



