Chami-Chuchi Suhr
Herbstchochete vom 11. Oktober 2022 / Rezept fiir 4 Personen

Joel Kunz und Guido Liischer

Vorspeise:

Kilrbis- Carpaccio mit Burrata

Hauptspeise:

Rehschnitzel Schaffhauser Art mit Spatzli und Rosenkohl

Dessert:

Zwetschgen - Trifle



Kiirbis- Carpaccio mit Burrata

Zutaten

1 dl Wasser

1 dl Weissweinessig

2 EL Olivenal

1roter Chili, entkernt, in Ringen

1 TL Ingwer, fein gerieben

% TL gemahlene Koriandersamen

1 EL Zucker

¥ TL Salz

300 g Kurbis (z.B. Butternut), in ca. 3 mm dicken Scheiben

Zubereitung Kirbis

Wasser und alle Zutaten bis und mit Salz in einer weiten Pfanne aufkochen.
Kurbis beigeben, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 5 Min. kécheln. Pfanne von der
Platte nehmen und Kurbis im Sud auskuhlen.

Zum Anrichten

Kdrbis anrichten, Burrata halbieren, darauf anrichten, wenig Sud daruber
traufeln, wirzen. Granatapfelkerne und HaselnUsse darUberstreuen.

Mit

2 Stuick Burratas ( halbiert)

% TL Fleur de Sel

Wenig Pfeffer

140 g Granatapfelkerne

40 g HaselnUsse, grob gehackt



Rehschnitzel Schaffhauser Art mit Spatzli und Rosenkohl

Zutaten

1TL Kakaopulver
1 TL schwarze Pfefferkérner
0.5TL Fenchelsamen
0.5 TL Ingwerpulver
0.5 TL Kardamompulver
05TL Zimt
2 Lorbeerblatter
2 Nelken
05TL Salz

8 Stk Rehschnitzel (je ca.100 g)
Bratbutter zum Braten
05TL Salz

2.5dl Vollrahm
1dl Fleischbouillon
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Und so wirds gemacht

« Kakaopulver, Pfefferkdrner, Fenchelsamen, Ingwerpulver,
Kardamompulver, Zimt, Lorbeerblatter, Nelken und Salz zusammen
im Cutter fein mahlen.

« Fleisch mit 1 TL des Gewilrzsalzes wirzen. Bratbutter in einer
Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch portionenweise beidseitig je
ca. 1¥2 Min. braten, herausnehmen, wirzen, warm stellen. Bratfett
auftupfen.

« Rahm, Bouillon und 1 TL des Gewdurzsalzs in die Pfanne geben,
Bratsatz I6sen, aufkochen. Hitze reduzieren, ca. 10 Min. kécheln, bis
die Sauce samig ist, wirzen, zu den Schnitzeln servieren.



Knopfli/Spatzli

Zutaten
300g Mehl
1 KL Salz
3 Frische Eier
1.5dl Wasser

Und so wirds gemacht

« Mehlin Schussel geben, Salz beigeben
« 3 Eier im Massbecher mit 1.5 dl Wasser gut mischen

« Mehl mit der Flussigkeit von der Mitte aus anrthren, Teig klopfen bis
er glatt ist, Blasen wirft und in Fetzen von der Kelle reisst.

e ca. 30 Min. ruhen lassen

Rosenkohl

Zutaten
1 Zwiebel
600 g Rosenkohl

5 Kl Salz oder Streuwlrze
Speck

wenig Wasser

Und so wirds gemacht

« Speck in Pfanne geben, Zwiebel schneiden, beifigen
« Rosenkohl risten, waschen, zugeben

« Salz und Streuwirze beigeben auf grosser Stufe erwéarmen bis es
zischt, sofort auf kleine Stufe zurtickschalten



« Mit wenig Wasser abléschen,

« Dampfzeit 20-30 Minuten

Zwetschgen - Trifle

Zutaten

1 Zitrone
300 g Zwetschgen
2 EL flussiger Honig
0.5TL Zimt

400 g 3/4-fett-Quark
1.5 EL flussiger Honig

100 g Caramel-Guetzli

Und so wirds gemacht

« Von der Zitrone wenig Schale abreiben, beiseite stellen, Saft
auspressen. Zwetschgen vierteln, mit 1 EL Zitronensaft, dem Honig
und dem Zimt zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. knapp weich
kocheln, auskihlen.

« Quark und Honig mit 1 EL Zitronensaft und der beiseite gestellten
Zitronenschale verrihren.



« Guetzli zerbrockeln, mit den Zwetschgen und dem Quark in die
Glaser schichten, wenig Zwetschgensatft dartbertraufeln.



