Chochi-Chascht:

Alois, Gody, Elio, Markus

Gruppe 1

Pastinaken-Senf-Suppe

3k 3k 3k 3k 3k 3k 3k 3k ok ok ok ok ok ok

Schweinshuft nach Eigenkreation
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Marroni-Traumli
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Wein Vorspeise: Divino Amore

Wein Hauptgang: Megala
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Alois, Gody, Elio, Markus Gruppe 1

Pastinaken-Senf-Suppe

Zutaten
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1EL Olivenol

400g Pastinaken, in Stlicken

1dl  Weisswein oder Cidre (=Apfekwein)

7dl Gemiusebouillon

%-1 EL Grobkdrniger Senf, Salz und Pfeffer

350 g Rauchlachsfilet in Wirfeli

2EL Creme fraiche

1EL Granatapfelkeren oder Preiselbeeren aus dem Glas
1EL Haselnlsse, gerostet und grob gehackt

Zubereitung: ca. 30 Min.

Knoblauch im heissen Ol andampfen. Pastinaken beigeben und mit dimpfen. Mit Wein und
Bouillon abléschen, ca. 10 Minuten weichkdcheln. Senf beigeben, Suppe fein pirieren,
wirzen. Mit Creme fraiche, Granatapfelkernen und Haselnlissen anrichten.
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Chochi-Chaschti

Alois, Godly, Elio, Markus Gruppe 1

Schweinshuft ca. 650 — 800 g

] Riz Basmati
Riso Basmati
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Chochi-Chaschti

Alois, Gody, Elio, Markus Gruppe 1

Marroni-Traumli

Zutaten

30g Meringue-Schalen, zerbroselt
280g tiefgekihltes Marroni-Piree, aufgetaut
3EL  Kirsch oder Orangensaft
1 Orange, wenig abgeriebene Schale, 2 EL Saft
120g Mascarpone
% EL  Puderzucker
1EL Milch
50g gebrannte Mandeln, grob gehackt
Vanille Glace
Marroni 12 Stiick

Zubereitung:

Meringues in die Glaser verteilen. Marroni-Pliree mit dem Kirsch verrihren, in einen
Spritzsack mit gezackter Tille geben und auf die Meringues spritzen. Orangensaft dariber
traufeln.

Mascarpone, Puderzucker, Milch und beiseite gestellte Orangenschale gut verriihren. Creme
auf dem Marroni-Pliree verteilen und mit Mandeln verzieren.

Das Ganze mit 1 Kugel Vanille Glace und den ganzen Marroni auf dem Teller zubereiten und
servieren.
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