Chimi-Chothi Swir Jirg Radum
Chothete vom 10.10.20

Vorspeuse

Blumenkohlsuppe

Houwptgericht

Gefillfes Schunitzel mit Zitronenvrusotto

Nachupeise

Joquurt-Creme wmuif Frivcihvien

&

Rezept filr 4 Personen

En Guete wonseht de Jirg



Vorspeise Blumenkohlsuppe

8 kg Blumenkoil Die Zwiepel seidlen wno
250 gr. Koartoffeln v kleine Wi fel selnei~
800 wl Gemigehpoullion den, Oel U einer Pfonne
1 Prue Mwskat eriitzen und die Zwiehel
1 TL Oel dowrin amsehuwitzen, Ge~

1 Prue Pfeffer misehouillon dazugepen
200 wml Rama Cremefine wnd anfkothen lassen.

1 Prie Salz Nun die Kartoffeln seni~
1 Bund Schwittlanciv len wndl un Wirfel selunei~
1 Stk Zwiehel den. Den Blwmenkoil

wosehen unde i Rascihen feilen . Das Gemimse v die
Pfanune geben wnd, dowrin 20 min. bissfest goren.

Cremefine vinterrivhren und die Suppe nothumaly kiaz
aunfkotiren

Anschliessend day Gemise mit dem Pivrierstals fein
pivrieren uwnd mit Solz, Pfeffer und Muskaot
abscihumecken,

Den Schunittlanciv waschen, n feine Runge schuneiden
winde zuar Suppe gebpen,



Haouwptspeise
Gefilltes Scihunifzel wmit Ztronenyisotto

4 grosse Schunitfzel Schunittlanciv wosehen wnd
200 gr Kallshrit fein sehunelden. Scialotte
Bund Schunittlanci hacken winde mit dew Brit
1 Schalotte vermischen, pfeffern uno
Salz wnd. Pfeffer salzen. Fidlung aunf je eine
Paniermeil Hélfte der Schunitzel strei-
250g9r Ruottorelsy chen und einen kleinen
1 Ur. Gemivebowillon Rand frei lassen. Jetzt die
1 Zwiekpel Schwnitzel zukloppen wnd
100 gr Kdse geriehpen Rawnder zusammendaivcken
1 EL Butter Schuwnitzel kvl stellen.
s Zitrone Abrieh Die Zwiehel fivr dos
windl etwos Soft Ruotto fein hacken, um
Salz wnd Pfeffer heissen Oel andivwnsten,
50 gr Olwen sehuwarz dewn Rely hinzufitgen und
enfsteint glasig diwngten. Mt efwor

200 md heisser Bowidlon abloschen und wnter Riduren
einkotihen: Restliche heisse Bouwidon dazugeben, nochumals
ounflothen lassen, wmridhwren, Deckel aunflegen und. die
Herdplatte aussehhalten. Rels zugedeckt co. 15 min: guellen
lassen. Der Rels minss weleh seimn und. die Flivsighkeit
aunfgenommen hapen. Kise, Butter, Zitronenscirale wino -
seft untermiscien und apsclhunecken. OlUven hallpieren
Inzwisehen die Schunitzel etway Bendtzen anscldiessen n
der Poandermedmischung wenden. Recchliciv Brothutter un
Pfanne geben wnd anbraten, wenden. Goldgely backen ,
zwsaimimens wmit dem Rusotto anaricihvten.



Nachspeise

Joguirt-Creme mit Frivchten

4 EL Wasser

i El Ztronensoft
2-3 El Zwucker

1 Apfel Jonagold

250 gr Humbeeren aunfgetont

Joguirt-Creme
150 gr Ralwwjogurt nature
2-3 EL Zucker

Yo Zitrone, abger. Schale
1,5 dl. Radum, steif gescidagen

Einige Himbeeren zum
Gaarnderen

Friccivte: Waosser mit
Ztronensoft und Zucker
aunflocihen. Apfelwivrfel
Aowrin kinapp welch
kothen, ouskidplen Lassen.
Himbeeren mit Apfel-
wimrfelin und Saft i
Glaser fillen.

Crewe: Joguat wit Zucker
windl Zronevrseirale ver-
ridren, Rojuw sovgfiltig
Aovrvwnterziehen, Die

Cirreme iper die Frivete verteidlen und mit den restiichen

Himbeeren gornieren.



