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Kohlrabi-Süppchen
mit Rucola-Pesto

 

*** 

Coquilles Saint-Jacques auf 
Fenchelrahm

Jakobsmuscheln auf Fenchelrahm
 

*** 

Schweinsfilet "Nonna da Lugano" 
mit 

Gemüse-Risotto 

*** 

Limonen Crème 

*** 
 

 

 

 

Vorbereitet von: 

 Peter Kofler & Lukas Müller   



  
 

1.

2 
1 

60

4 
4 

1 

1 

4 
3 

6 

6-
  

In eine
lassen
Stücke
die Ko
beifüg
lassen

Pesto
In der 
Knobla
hacken
abschm

Weite
dem S
oder m
würzen
servier
 

 

 

.5 Lt 

Kg 
0 g 

dl 

Bund 
Bund 

EL 
EL 

-8 EL 

er Pfanne d
. Die Zwie

e schneiden
ohlrabi beif
en. Alles a
, bis das G

o:  
Zwischenz

auch schäle
n. Mandeln
mecken.  
er mit der
Stabmixer s
mit Maizena
n. Sofort in
ren. 

Ko

Für 12
Gemüs

mittler

Kohlra

Butter

Lorbee

Rahm 
Salz, s

Rucola

Peters

Knobla

gemah

gerieb

Oliven
Eventu

die Bouillo
bel schälen
n. In einer
ügen und 

aufkochen, 
Gemüse we

zeit für die
en und mit
n, Sbrinz u

r Suppe: L
sehr fein p
a binden. S
n vorgewä

hlrab
mit

2 Persone
sebouillon

re Zwiebel

abi 
r 
erblätter

schwarzer P

a 
silie 
auchzehen

hlene Mand

bener Sbrin

öl 
uell Maizen

n aufkoche
n und fein 
r Pfanne di
kurz mitdü
Hitze redu

eich ist. 

e Pesto den
t dem Ruco
nd Öl dazu

Lorbeerblät
ürieren. Su
Suppe noc
rmte Teller

Seite 2

bi-Sü
t Rucola-Pe

en: 

Pfeffer aus

deln

nz / Parmes

na zum Bin

en und auf
hacken. D
e Butter sc

ünsten. Die
uzieren und

n Rucola un
ola und de
umischen u

tter entfern
uppe wenn
hmals aufk
r anrichten

Gourmet-

 
 

üppch
esto

s der Mühle

san

nden (je na

f kleinstem
Die Kohlrab
chmelzen, 
e Bouillon, 
d zugedeck

nd die Pete
er Petersilie
und mit Sa

nen und di
n nötig mit 
kochen und
n und nach

12   Koch- E

hen

e

ach bedarf)

m Feuer leis
i schälen u
Zwiebel da
Lorbeerblä
kt ca. 20 M

ersilie was
e zusamme
lz und Pfef

ie Suppe im
etwas Bou

d mit Salz 
h Belieben 

Event Febru

) 

se köcheln 
und in klein
arin andün
ätter und R
Minuten kö

chen. Den 
en sehr fein
ffer 

m Mixer od
uillon verdü
und Pfeffe
mit der Pe

uar 2007 

 

ne 
nsten, 
Rahm 
cheln 

n 

der mit 
ünnen 

er 
esto 



  
 

90

3 

6 

4.

3 

6 
6-

24

6 
 8 
  

Den Fe
schnei
bis er 
grosse
dazugi
lassen
schnei
abschm
abspül
würzen
darin a
1 Minu
Minute
mit de
Saint-J
 

 

 

Co

00 g 
EL 
dl 

.5 dl 
dl 

-8 EL 

4 

EL 

enchel rüst
iden. In ein
etwas zusa

em Feuer fa
iessen und
; die Sauce
iden, mit d
mecken. K
len und mi
n und mit 
auf mittlere
ute braten.
en durchzie
er Petersilie
Jacques au

oquill

Ja

Für 12
Fenche

Butter

Weissw

Gemüs

Rahm 
Salbeib

Pernod

Salz, C

Coquil

fein ab

Oliven
Tomat
Peters

ten, halbie
ner kleinen
ammengef
ast vollstän

d den Fenc
e soll leich

dem Pernod
urz vor de
it Haushalt
Öl beträufe
em Feuer a
. Die Pfann
ehen lasse
e und den T
uf den Fenc

es Sa
Fenc

akobsmusc

2 Persone
el 
r 
wein 
sebouillon

blätter

d / Nolly P

Cayennepfe

les Saint-J

bgeriebene

öl 
tenschnitze
silie 

eren, Strun
n Pfanne d
fallen ist. M
ndig einko
hel auf kle
t sämig ein
d zum Fen
m Serviere
tpapier troc
eln. Eine B
auf jeder S
ne vom Feu
n. Den Fen
Tomatensc
chelrahm s

Seite 3

aint-J
chelr
cheln auf F

en: 

rat

effer

acques (Ja

e Schale vo

e 

k entferne
ie Butter e

Mit Weissw
chen lasse

einem Feue
nkochen. D
chelrahm g
en die Coqu
ckentupfen

Bratpfanne 
Seite je nac
uer ziehen 
nchelrahm 
chnitzen de
setzen, sof

Gourmet-

 
 

Jacq
rahm
Fenchelrah

akobsmusc

on einer Zit

en und in e
erwärmen u
wein ablösc
en. Nun die
er etwa 15 
Die Salbeib
geben, mit
uilles unter
n. Mit Zitro
trocken er

ch Dicke d
und die Co
auf vorgew

en Teller g
fort servier

12   Koch- E

ues a

m

cheln)

trone

etwa 2 mm
und den Fe
hen und d

e Bouillon u
Minuten le

blätter in fe
t Salz und 
r fliessend 

onenschale
rhitzen und
er Musche
oquilles zu
wärmte Te

garnieren u
ren.

Event Febru

auf 

m dünne Sc
enchel dün
iesen auf 
und den Ra
eise koche
eine Streife
Cayenpfeff
kaltem Wa

e und Salz 
d die Coqu

elmedaillon
ugedeckt 2-
eller anrich
und die Coq

uar 2007 

 

heiben 
nsten, 

ahm 
n 
en 
fer 
asser 

uilles 
s etwa 
-3 

hten, 
quilles 



  
 

S

1.

15

90

60

6 

  

Den Ba
mitwä
stellen
Das Fl
Parma
und in

Das Fi
heisse
und im
cm dic
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Schw

.8 Kg 
50 g 
0 g 
0 g 
EL 

ackofen au
rmen. Die 

n. Das Filet
eisch auf d

aschinken a
 die Tasch

let auch au
n Olivenöl 

m 80°C heis
cke Tranch

einsf

Für 12
Schwe

Parma

frische

Butter

Oliven

Salz, s
Braten

uf 80°C vo
Salbeiblätt

t längs auf 
der Innens
auslegen u
he legen. F

ussen mit S
ringsum s
ssen Ofen 
en schneid

filet "

2 Persone
einsfilet

aschinken, 

e Salbeiblät

r 
öl 

schwarzer P
nschnur zu

rheizen un
ter fein ha
¾ einschn

seite leicht 
und den Sa
ilet zuklapp

Salz und P
sehr gut an
70 Minute

den und so

Seite 4

"Non

en: 

in feinen S

tter

Pfeffer aus
m Binden d

nd eine ofe
cken, in de
neiden, sod
mit Salz u
lbei darauf
pen und m

Pfeffer würz
nbraten. So
en garen la
ofort anrich

Gourmet-

 
 

nna d

Scheiben

s der Mühle
des Filets

nfeste Plat
er Butter k
dass es sic
nd Pfeffer 
f verteilen.

mit einer Br

zen und in
ofort in die
assen. Zum
hten.

12   Koch- E

a Lug

e

tte für das 
kurz andün
ch wie eine
würzen. D

. Den Schin
ratenschnu

 einer Brat
e vorgewär
m Servieren

Event Febru

gano

Fleisch 
sten und b

e Tasche öf
Den 
nken einro

ur binden.  
tpfanne im
mte Platte

n schräg in 

uar 2007 

o"
 

beiseite 
ffnet. 

ollen 

m 
e legen 

ca. 3 



Gourmet-12   Koch- Event Februar 2007 

  
Seite 5

 
   

Gemüse-Risotto
 

Für 12 Personen:
2.4 Lt Gemüsebouillon

6 Zwiebeln 
6 Knoblauchzehen

12 Lorbeerblätter

 375 g Suppengemüse (Lauch, Wirz, Sellerie und Karotten) fein 
geschnitten 

75 g Butter 
6 EL Olivenöl 
750 g Risottoreis 
6 dl Weisswein 
300 g Parmesan 
3 EL Butter 

Salz, Pfeffer aus der Mühle

In einer Pfanne die Bouillon aufkochen und auf kleinstem Feuer leise köcheln 
lassen. Die Zwiebeln und der Knoblauch schälen und fein hacken. Den Parmesan 
fein reiben und beiseite stellen. In einer mittleren Pfanne die Butter und das 
Olivenöl erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin andünsten. Das fertig geschnittene 
Suppengemüse sowie die Lorbeerblätter dazugeben und mitdünsten. Den Reis 
beifügen und etwa 1 Minute mitrösten. Mit dem Weisswein ablöschen und diesen 
vollständig einkochen lassen. Nun die Hälfte der Bouillon beifügen und unter 
Rühren vom Reis aufnehmen lassen. Nach und nach, kellenweise die restliche 
Bouillon dazugeben.

Wenn der Risotto gerade knapp bissfest ist, den Parmesan und die Butter 
untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Risotto zugedeckt auf der 
ausgeschalteten Herdplatte noch 2-3 Minuten quellen lassen.
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Limonen Crème
 

Für 12 Personen: 
6 Limonen 
225 g Puderzucker

540 g Saurer Halbrahm

540 g Naturjoghurt

6 Blatt Gelatine 
4.5 dl Schlagrahm 

4 Limonenschnitze, zur Dekoration 

Die Gelatine in kaltem Wasser Quellen lassen (5 Minuten).

Die Limonen auspressen. Die Hälfte davon mit dem Puderzucker vermischen. Den 
sauren Halbrahm und das Joghurt darunterrühren. 

Die Gelatine auspressen und mit dem Rest des Limonensaftes in einer Pfanne 
erwärmen (Wichtig: Nicht köcheln, nur leicht erwärmen). Danach leicht abkühlen 
lassen und 1-2 Löffel von der Zubereiteten Limonen Crème-Masse darunterziehen. 
Danach den Rest der Masse einmelieren. Zum Schluss noch den steif geschlagenen 
Rahm vorsichtig darunterziehen.  
12 Gläser in Wasser (nur den oberen Rand) und anschliessend in Zucker tauchen. 
Die Crème abfüllen und kühlstellen. Vor dem Servieren noch einen Limonenschnitz 
auf den Glasrand stecken. 
 
 

   


