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Chochete vom 23. August 2019 
Gemütlich geniessen 

 

 

 
 

 

Pizzastangen   zu Vorspeise 

 
Rohschinken-Carpaccio mit Melone 

 
Tomaten-Rindfleisch mit Knoblauch-Stampfkartoffeln 

 
Brombeercreme mit Brombeersauce 

 
 
 
Weisswein: Villa Antinori 2018 
Rotwein:  Valpolicella RipassoSuperiore 2017 
 
 
 
 
Chef:   Reto Gadient 
Team Gruppe: Jörgen Arnesson 

Stephan Messerschmidt 
Björn Meier 
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Pizzastangen 

 
 
 
 
Zutaten (für 4 Personen)   

10 g  Hefe 
150 ml Handwarmes Wasser 
4 EL  Olivenöl   
250 g Weissmehl  
1 OM Oswald Pizza-Pasta Würzmischung (12 g) 
1 TL  Salz 
1  Eigelb 
 
 
 
Zubereitung  

Die Hefe im lauwarmen Wasser auflösen, Olivenöl zugeben. 
 
Das Mehl mit Oswald Pizza-Pasta Würzmischung und Salz mischen. 
(oder mit je 2 Zweiglein Rosmarin, Thymian, Oregano und Salz) 
 
Die Flüssigkeit mit dem Mehl zu einem glatten Teig kneten und zugedeckt (mit einem 
feuchten Tuch) an einem warmen Ort zur doppelten Grösse gehen lassen.  
(Ca. 30 Min.) 
 
Den Backofen auf 200°C (Umluft 180°C) vorheizen. Den Teig ca. 5 mm dick 
auswallen und in schmale, möglichst lange Streifen schneiden. 
 
Leicht eingedreht auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und mit dem 
Eigelb bestreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 10- 15 Min. goldgelb backen 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 3 

Rohschinken-Carpaccio mit Melone und grünem Pfeffer 

 
  
 
Zutaten (für 4 Personen) 

1 Melone mit orangem Fruchtfleisch  
 (Charentais, Cavaillon) 

1 Bio Zitrone 
2 TL Pfefferkörner eingelegt grün   
wenig  Salz 
 
2 EL Pinienkerne 
2 Handvoll Kresse oder Rucola  
160 g Rohschinken  
 (in dünne Scheiben geschnitten) 
 
 Wenig Olivenöl zum Beträufeln 
  
 
 
Zubereitung  

Die Melone halbieren und mit einem Löffel entkernen. Ein Stück von etwa 240 g auf 
die Seite legen. Die restliche Melone in Schnitze teilen und aus der Schale 
schneiden. Auf einen Teller legen, mit Klarsichtfolie decken und kühl stellen. 

 

Das beiseitegelegte Melonenstück ebenfalls aus der Schale schneiden und sehr 
klein würfeln. In eine kleine Schüssel geben. Die Schale der Zitrone dünn 
dazureiben. Von der Zitrone 4 Teelöffel Saft auspressen und zu den Melonenwürfeln 
geben. 

 

Die eingelegten Pfefferkörner in ein kleines Sieb geben und warm abspülen. Dann 
mit einem grossen Messer grob hacken. Zu den Melonenwürfeln geben. Alles mit 
Salz würzen. 

 

In einer trockenen Pfanne ohne Fettzugabe die Pinienkerne golden rösten. Auf einen 
Teller geben und auskühlen lassen. 

 

Kresse oder Rucola kurz kalt spülen und auf Küchenpapier trockentupfen. 

 

Kurz vor dem Servieren die Rohschinkenscheiben wie ein Carpaccio, also leicht 
überlappend, auf 4 Teller auslegen. In die Mitte die kühl gestellten Melonenschnitze 
geben, über das Carpaccio die marinierten Melonenwürfelchen verteilen.  

 

Alles mit den Pinienkernen bestreuen und mit der Kresse oder Rucola garnieren. Am 
Schluss das Rohschinken-Carpaccio sparsam mit Olivenöl beträufeln. 
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Im Ofen geschmortes Tomaten- Rindfleisch 

 

 

 
 
Zutaten (für 4 Personen)   

1  grosse Zwiebel   
2 Knoblauchzehen 
15 g frischer Ingwer 
1 Bund Salbei  
800 g Tomaten 

560 g Rindsschmorplätzchen  
 (Saftplätzchen vom runder Mocken) 
 (je etwa ½ cm dick geschnitten) 
 Salz, Pfeffer aus der Mühle 
4-5 EL Olivenöl 
 
1-2 TL edelsüsser Paprika 
3 dl Fleischbouillon 
1 EL Balsamicoessig 
 
 
 

Zubereitung  

Die Zwiebel und Knoblauch schälen und fein hacken. Den Ingwer schälen und fein 
reiben oder hacken. Die Salbeiblätter in feine Streifen schneiden. 
 
Den Stielansatz der Tomaten grosszügig herausschneiden. Die Tomaten in dicke 
Scheiben schneiden (ca. 12-15 mm) 
 
Die Rindsplätzchen mit Salz und Pfeffer würzen. In einer Bratpfanne das Olivenöl 
stark erhitzen. Das Fleisch darin in 3 Portionen kurz, kräftig anbraten. Dann das 
Fleisch ziegelartig in eine grosse Gratinform oder in einen Bräter schichten. Die 
Tomatenscheiben ebenfalls ziegelartig über das Fleisch schichten.  
 
Wenn nötig noch etwas Öl zum Bratensatz geben. Darin Zwiebel, Knoblauch und 
Ingwer andünsten. Den Paprika beifügen, kurz mitdünsten, dann mit der Boouillon 
und dem Essig ablöschen. Die Pfanne vom Feuer ziehen. 
 
Den Backofen auf 160 °C (Umluft 140°C) vorheizen. 
 
Die heisse Bouillonmischung über Tomaten und Fleisch giessen. Alles mit der Salbei 
bestreuen. Die Rindsplätzchen im 140°C heissen Ofen 1 bis 1½ Stunden ungedeckt 
schmoren lassen, bis das Fleisch sehr weich ist. 
 
Mit Salbeiblätter garnieren. 
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Knoblauch- Stampfkartoffeln 

 
 
 

 

Zutaten (für 4 Personen)   

800 g mehligkochende Kartoffeln 
 Salz 
3 - 4 Knoblauchzehen, je nach Grösse 
1,5 dl Milch  
1 Lorbeerblatt  
30 g Butter 
 frisch geriebener Muskatnuss 
 

 
 
Zubereitung  

Die Kartoffeln schälen und je nach Grösse halbieren oder vierteln. In Salzwasser 
oder im Dampf weich kochen. 
 
Inzwischen die Knoblauchzehen schälen und in Scheibchen schneiden. Mit der Milch 
in einen kleinen Topf geben. Das Lorbeerblatt dem Rand entlang mehrmals 
einschneiden und beifügen. Die Milch aufkochen, dann auf kleinstem Feuer 
zugedeckt 15 Minuten mehr ziehen als kochen lassen. Am Schluss das Lorbeerblatt 
entfernen und die Milch mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss würzen. 
 
Das Kartoffelkochwasser abgiessen und die Kartoffeln im Topf kurz trocken dämpfen. 
  
Dann Schöpflöffelweise Knoblauchmilch dazugeben und die Kartoffeln mit einem 
Stampfer oder einer Gabel gut zerdrücken. 
  
Zuletzt die Butter beifügen und wenn nötig nachwürzen.  
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Brombeercreme mit Brombeersauce 

 
 
 
 
Zutaten  (für 4 Personen) 

300 g Brombeeren   
2  Bio Zitronen 
4 EL  Puderzucker 
2 EL  flüssiger Honig 
4 Prisen Zimt  
 
1,8 dl saurer Halbrahm 
3 dl  Halbrahm 
2 Päckli Rahmhalter 
2 EL  gehobelte Mandeln 
 
  Einige Brombeeren zum Verzieren 
  beiseite legen  
 
 
 

Zubereitung  

Die Hälfte der Brombeeren (150 g) mit 4 EL Zitronensaft fein pürieren, durch ein Sieb 
streichen, Puderzucker und abgeriebene Schale von 1 Zitrone darunter rühren.  
Sauce bis zum Servieren zugedeckt kühl stellen. 
 
Restliche Brombeeren mit Honig, Zimt und restlichem Zitronensaft verrühren. Sauren 
Halbrahm darunter rühren. Halbrahm mit dem Rahmhalter steif schlagen, sorgfältig 
darunterziehen, ca. 30 Min. kühl stellen. 
 
Mandeln in einer unbeschichteten Bratpfanne hellbraun rösten. 
 
Creme anrichten, mit Brombeersauce, Mandeln und mit den beiseitegelegten 
Brombeeren verzieren.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


