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CHOCHETE vom 22. Sept. 2023

vorbereitet vo da fidela Glattchdch’
Hans, Dominik, Reto, Taschi (Schephph)

HARBSCHTSCHTIMMIG

Bier
Wissa

Rota

Ontree
= 20:30

=~ 21:00 Platzteller bi 80° C in Bachofe

Hauptspiis
=21:30

= 21:30 Vanilleglacé in Chuelschrank

Tessar
= 22:15

Falken Stammhausbrau
Lugana 2022, Gino Fasoli (I)

Valpolicella Ripasso DOC 2018, Gino Fasoli (l)

Lauwarms Pilztéschtli
flankiert vomene

Chline Nusslisalat
befliechtad miteme
Balsamico-Sdseli
ibettat imene
Tomate-Schlafsack
verziert mit

Hartkochte Eierschtuckli

Zarti Rehschnitzeli
umringt vo
Churbis-Spatzli
befliechtadd miteme

Cranberry-Portwy-Schu

erganzt mitere wunderbare

Gmues-Tripletta

Vermicelles
ufeme salbergmachte

Vanilleglacéchugeli
garniert miteme
Nidelhaubli

und eme feine

Biscuitguetzli
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CHOCHETE vom 22. Sept. 2023

vorbereitet vo da fidela Glattchdch’
Hans, Dominik, Reto, Taschi (Schephph)

Ontree = 20:30

Nusslisalat im Tomate-Schlafsack

Zuetate

4 Stk Tomate (mittelgross)
= 40 gr Nusslisalat

1 Stk Ei (hartkocht)

4 EL Aceto Balsamico
2 EL Olivendl

1 KL Tomatenpurée

1 EL Ketchup

n. Bed. Salz

n. Bed. Pfaffer

Lauwarms Pilztoschtli

Zuetate
4 Stk. Toschtbrot
1 Stk Bolle (mittelgross)

100 gr Chrutersettling
200 gr Champignons
100 gr
40 gr

=1dl

=1dl Vollrahm

n. Bed. Salz

n. Bed. Pfeffer

n. Bed. Paprika edelslss

Eierschwammli
Bratbutter
Wisswy

Arichte

Zuebereitig + Arichte

1.
2.
St

Tomate + Nusslisalat wasche
Deckal vo allne Tomate abschnide
Alli Tomate ushohle

1. Beidi Eier schela und chli hacke

1. Balsamico + Olivendl mische

2. Tomatenpurée + Ketchup dezue geh

3. Wirze emit Salz + Pfaffer

4. Alles guet mische

Zuebereitig

1. A zella Bolla schella + Bdlle fiin schnida
2. Chrutersettling butze + chlii schniida

3. Champignons butze + chlii schniida

4. Eierschwammli butze + Flessli abschnida

. = 20 gr Butter inere Bratpfanne erhitze

2. Alli Toschtbrot beidsitig aréschte

—_—

© N Ok N =

=~ 20 gr Butter inere Bratpfanne erhitze
Bolla adunschte

Mit Wisswy ablosche

Alli Pilzli dezue geh

Zuedeckt chochele lah

Vollrahm dezue geh

Zuedeckt chochele lah

Hardplatte abstella

Schnittlauch schnide

Nusslisalat uf 4 Tomateschlafsack verteile
Tomateschlafsack mit Sosse betraufle
Nusslisalat mit Eierstlckli garniere
Toschtli uf Taller verteila

Mit lauwarme Pilzli befiille

Mit Schnittlauch garniere

(sofarn notig)

(n6d z'heiss!)
(= 1 min / Site)

nodd z heiss!)

5 min)

Hitz reduziera)

(

(z

(=1 min)
(

(= 5 min)

(=2 min)
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CHOCHETE vom 22. Sept. 2023

vorbereitet vo da fidela Glattchdch’
Hans, Dominik, Reto, Taschi (Schephph)

Hauptspiis =21:30
Churbis-Spatzli

Zuetate

300 gr
200 gr
100 gr
3 Stk
1dl
1EL
% TL
Wenig

Churbismues
Chnopflimahl
Wissmahl
Eier

Milch

Anke

Salz

Pfaffer

Gmuies-Tripletta

Zuetate

1 Stk
2 Stk

1 Stk
20 Stk
5dl

n. Bed.
n. Bed.
2EL

Bolle

Ruebli (mittelgross)
Chohlrabli
Roslichohl
Gmuesbouillon
Salz

Pfaffer

Anke

Zuebereitig

1.

Beidi Mahlsorte + % TL Salz guet mische

2. Eier ufschlah + 3 EL Bouillon +
Churbismues guet mischa

3. n. Bed. Bouillon oder Mahl dezu geh

4. Mahl + Chirbismues guet duremische +
chlopfe bis de Teig blodterlet

5. Zudeckt stah lah

1. Salzwasser ufchoche

2. Spatzli portionewiis im liecht sidende
Wasser zieh lah

3. Obenuf schwimmendi Spatzli abschopfe

4. Guet imene Sieb abtropfe lah

1. Anke schmelza inere Bratpfanne

2. Spatzli im Anke schwanke

Zuebereitig

1. Ruebli schelld + langs halbiere

2. Ruebli i Halbchreis schnide

3. Chohlrabli wasche + halbiere

4. Chohlrabli i langlichi Stabli schnide

5. A zelld Bolla schella + Bdlle fiin schnida

6. 1 EL Anke erhitze + Bdlle adlinschte

7. Ruebli + Chohlrabli dezu geh

8. Bouillon dezu zum Ablésche + zudecka

9. Zuedeckt chochele lah

10. Raslichoéhl dezu geh

11. Zuedeckt chdchele lah

12. Zirka 2 min zudeckt chdchele lah

13. Gmies absieble + sofort under chaltem
Wasser abschrecka

1. 1 EL Anke erhitze

2. Gmiues im Anke schwanke

3. Nach Bedarf mit Salz + Pfaffer wirze

(mind. 30 min)

(vor em Arichte)
(= 5 min)

(= 5 mm breit)

(= 5x5 mm breit)

(n6d z'heiss!)
(=2 min)

(= 5 min)

(= 10 min)

(chalts Wasser!)

(vor em Arichte)
(= 5 min)
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CHOCHETE vom 22. Sept. 2023

vorbereitet vo da fidela Glattchdch’
Hans, Dominik, Reto, Taschi (Schephph)

Cranberry-Portwy Schi

Zuetate

50 gr Cranberry (trochnet)
2dl Portwy

2.5dl Wildfond

Y2 Stk Bolla

1Zw Rosmarin

80 gr Anke (chalt)

1EL  Wissmahl

n. Bed. Salz

Rehschnitzeli

Zuetate

8 Stk Rehschnitzeli
(=60 gr/ Stk)

2EL Brat-Anke

% TL Salz

n. Bed. Pfaffer

Arichte

Zuebereitig
1. Cranberries + 1 2 EL Portwy ufchoche (= 2 min)
2. Ine chlini Schussle ablaare + uschueld lah (= 15 min)
3. Portwy + Wildfond + Bdélla + Rosmarin

i de gliche Pfanne ufchoche
4. Schu ireduziere bis uf ca. 2 dl
Schi absieble + zrugg i d’ Pfanne geh

o

6. Anke i 4 portione dezu geh + miteme
Schwingbase schon graamig riera

7. Cranberries dezu geh + heiss warde lah

8. Mahl + Butter mische und dezue geh

9. Schu mit Salz wirze

Zuebereitig

1. Brat-Anke inere Bratpfanne erhitze

2. Hitz reduziere (néd z'heiss!)

3. Rehschnitzeli abrate (max. 2 min
pro Siite)

4. Mit Salz + Pfaffer wirze

(Im Anke gschwankti) Gmues-Triplette arichte

(Im Anke gschwankti) Chlrbisspatzli arichte

Je 2 Rehschnitzeli dezu legga

Cranberry-Portwy Schu uber d’Rehschnitzeli verteile

N =
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CHOCHETE vom 22. Sept. 2023

vorbereitet vo da fidela Glattchdch’
Hans, Dominik, Reto, Taschi (Schephph)

Tessar = 22:15

Vanilleglacé (> isch scho fartig vorbereitet)

Zuetate (= 2 Liter)

3 Stk Vanillestangel
11 Milch

8 Stk Eigelb

360 gr Zucker

4 Btl  Vanillezucker

5 dl Vollrahm
4dl Doppelrahm

Vermicelles

Zuetate
2 Blk Vermicelle-Purée
= 0.5 dl Kirsch

Nidel

Zuetate
2dl Vollrahm

Biscuit
Zuetate

4 Stk Biscuit

Arichte

Zuebereitig

1. Vanillestéangel langs aufschnide

2. Same uschratze

3. Milch, Eigelb, Zucker, Vanillsame/-stangel
inere Chromstahlpfanne bi mittlarer Hitz
und under standigem Ruera bis churz vor
s'Chocha bringa

4. Pfanne vom Hard neh und ca. 2 min witer

riera

Vollrahm + Doppelrahm zuegeh

D Masse guet duremische

D’Masse absieble

Halfti 1 vo de Masse i d’Glacémaschine

9. Halfti 2 vo de Masse in Chuelschrank

10. Halfti 1 vo de Masse in Tuufchueler

®© N o o

11. Halfti 2 vo de Masse i d"Glacémaschine

Zuebereitig

1. Vermicelle-Purée ine Schissle geh
2. Kirsch dezu geh

3. Alles guet duremische

4. Chuelstella bis zum Arichte

Zuebereitig
1. Vollrahm stiif schlah
2. Chuelstella bis zum Arichte

Zuebereitig
1. Uspacke + parat legga bis zum Arichte

1. Vanilleglacé us em Tuufchleler neh

und in Chuelschrank stella

Je 1 Chugle Vanilleglacé pro GC arichte
Vermicelle i d’Prass abfllla

Vermicelle uf d’'GCs i de Gruppe ufteile

o kb

Mit stiifem Nidel + Biscuit garniere

(nie Chochal!)
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(= 60 min vorher)
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