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Samstag, 10. Dezember 2016 

 

Grufi’s Weihnacht‘s-Menu 
 

Apérohäppli – viererlei Bruschettas 
 

 

 

************* 
 

 

 

Avocado-Grapefruitsalat im Käsekörbli 

mit Riesencrevette 
 

 

 

************* 
 

 

 

Randensuppe mit Kokosschaum und Toast-Spiessli 
 

 

 

************* 
 

 

 

Ravioli mit Schwarzwurzelfüllung und Trüffelölschaum 
 

 

 

************* 
 

 

 

Fleisch-Menu Fisch-Menu 
 

Haslifilet Lachs-Seezungenfilet  

mit Steinpilzrahmsauce mit Senfsauce 
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Kartoffel-Lauchgratin 
 

 

************* 
 

 

 

Orangenblütenglace mit marinierten Orangen 
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Grufi’s Weinauswahl 
auf Empfehlung von Weinkultur Bern, Tinu Helfer 

 

 

 

Weisswein: Alvarinho, Folias de Baco 
(Apéro / Suppe) Jahrgang 2015, Portugal 

 

 

 

Rotwein: Blauer Zweigelt, Weingut 

Strasser 
(Suppe / Ravioli) Jahrgang 2013, Zürich 

 

 

 

Rotwein: Cinq Puits, Chateau Valcombe 

Ventoux 
(Hauptspeise) Jahrgang 2014, Frankreich 
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Schnaps: Grappa di Morcote 

 

 Vielle Prune 
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Mengenangabe für:  4 Personen 
 
 

Bruscetta mit Oliven 
 
 

Weihnachtsessen 2016   -   Rezept 3 x zubereiten 
 
 

Zutaten 
 
 4 Scheiben (nicht zu dick) dunkles Baguette 

 80 g Oliven mit Paprika 

 2 Esslöffel  Estragon 

 2 Esslöffel  Olivenöl 

 1 kleine Zehe  Knoblauch 

    Pfeffer 

    Petersilienzweig (Garnitur) 

Zubereitung 

- Olivenöl mit dem gepressten Knoblauch mischen 

- Oliven mit Paprika in kleine Würfel schneiden und in eine Schüssel geben 

- Estragon fein hacken und mit den gewürfelten Oliven und mit ca. der Hälfte der Olivenöl-Knoblauch-

Mischung vermengen und mit Pfeffer abschmecken 

- Brotscheiben vor dem Servieren mit der restlichen Olivenöl-Knoblauch-Mischung bepinseln und kurz 

goldbraun rösten im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen oder im Toaster (dann aber vor dem Anstrich 

mit der Olivenöl-Knoblauch-Mischung) 

- Brotscheiben mit der Olivenpaste und der Garnitur belegen und sofort servieren 
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Mengenangabe für:  4 Personen 
 
 

Bruscetta mit Petersilien Pesto 
 
 

Weihnachtsessen 2016   -   Rezept 4 x zubereiten 
 
 

Zutaten 
 
 4 Scheiben (nicht zu dick) dunkles Baguette 

 30 g Sonnenblumenkernen 

 100 g  Petersilie glattblättrig 

 5 - 7 Esslöffel  Olivenöl 

 1 Esslöffel  Limettensaft mit Abrieb 

 1 kleine Zehe  Knoblauch 

 30 g  Sbrinz gerieben 

    Salz, Pfeffer 

Zubereitung 

- Sonnenblumenkerne ohne Zugabe von Fett in der Pfanne bei mittlerer Temperatur leicht anrösten (bis 

sie anfangen zu duften, nicht dunkel werden lassen, da sie sonst bitter schmecken) und dann abkühlen 

lassen 

- Petersilie waschen, trockenschütteln, ab Stielen zupfen und dann mixen 

- einige Sonnenblumenkerne für die Garnitur bei Seite stellen 

- restliche Sonnenblumenkerne, Olivenöl, gepresster Limettensaft mit Abrieb und geschälter Knoblauch 

zur gemixten Petersilie geben und zu einer geschmeidigen Crème pürieren 

- geriebenen Sbrinz unter das Petersilien Pesto rühren 

- Brotscheiben vor dem Servieren kurz goldbraun rösten im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen oder 

im Toaster 

- Brotscheiben mit der Petersilien Pesto bestreichen, mit Sonnenblumenkernen garnieren und sofort 

servieren 

Bemerkung 

- Falls die Masse zu trocken ist, mit Bouillon oder ein bisschen Weisswein anfeuchten 
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Mengenangabe für:  4 Personen 
 
 

Bruscetta mit getrockneten Tomaten 
 
 

Weihnachtsessen 2016   -   Rezept 4 x zubereiten 
 
 

Zutaten 
 
 4 Scheiben (nicht zu dick) helles Baguette 

 40 g getrocknete Tomaten in Öl 

 40 g frische Tomaten 

 ½   Schalotte 

 1 Esslöffel  Oregano 

 1 kleine Zehe  Knoblauch 

    Salz, Pfeffer 

    Cherry-Tomaten (Garnitur) 

Zubereitung 

- Getrocknete Tomaten aus dem Öl nehmen und gut abtropfen lassen und hacken 

- Schalotte sehr fein Würfeln 

- gehackte und frische Tomaten und Schalotten mischen und gepressten Knoblauch beigeben 

- frischer Oregano fein hacken, beigeben und mit Pfeffer und Salz abschmecken 

- Brotscheiben vor dem Servieren kurz goldbraun rösten im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen oder 

im Toaster 

- Brotscheiben mit den getrockneten Tomaten bestreichen, mit farbigen Cherry-Tomaten garnieren und 

sofort servieren 
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Mengenangabe für:  4 Personen 
 
 

Bruscetta mit Thunfisch Ricotta 
 
 

Weihnachtsessen 2016   -   Rezept 3 x zubereiten 
 
 

Zutaten 
 
 4 Scheiben (nicht zu dick) helles Baguette 

 80 g Thunfisch 

 30 g  Ricotta 

 2 Teelöffel  Basilikum 

 1 - 2 Teelöffel  Zitronensaft 

 1 kleine Zehe  Knoblauch 

    Salz, Pfeffer 

    Oliven mit Paprika (Garnitur) 

Zubereitung 

- Thunfisch gut abtropfen lassen und Ricotta zufügen 

- Basilikumblättchen (einige Zweiglein für die Garnitur bei Seite stellen) abzupfen und zu Thunfisch und 

Ricotta geben 

- frisch gepressten Zitronensaft zufügen und alles zu einer geschmeidigen Crème pürieren 

- den Thunfisch-Ricotta Aufstrich mit Salz, Pfeffer und gepresstem Knoblauch pikant würzen 

- Brotscheiben vor dem Servieren kurz goldbraun rösten im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen oder 

im Toaster 

- Brotscheiben mit dem Thunfisch-Ricotta Aufstrich bestreichen, garnieren mit Basilikum, einem 

Rädchen Olive, einer kandierten Zitronen-Zeste und sofort servieren 

Bemerkung 

- Falls die Masse zu trocken ist, mit Bouillon, Weisswein oder etwas Rahm anfeuchten 

  

 



Programm Nr. 23 

Die KochLöffel 

 Seit 2013 im Dezember 2016 / Grufi 

Seite 9 

Mengenangabe für:  4 Personen 
 
 

Weihnachtsessen 2016   -   Rezept 3 x zubereiten (mit 17 Riesencrevetten) 
 
 

Avocado-Grapefruitsalat im Käsekörbli 
mit Riesencrevette 
 

Zutaten Käsekörbli 
 
 150 g Sbrinz gerieben 

  wenig  Muskat und Pfeffer 

Zutaten Salat 

 2   rosa Grapefruits 

 2 Esslöffel  Aceto balsamico bianco 

 4 EL  Olivenöl 

 1   Schalotte 

 1 Esslöffel  Kerbel 

    Salz, Pfeffer, nach Bedarf 

 2   Baby-Lattiche 

 1   Avocado 

 ½   Zitrone (zum Beträufeln der Avocado-Schnitze) 

Zutaten Riesencrevetten 

 4   Riesencrevetten ganz (pro Stück ca. 30 g) 

 ½ Teelöffel  Peperoncino-Paste 

 1   Knoblauchzehen 

 ½   Zitrone 

 ½ dl  Olivenöl 
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Zubereitung Käsekörbli 

- geriebener Sbrinz mit Muskat und Pfeffer vermischen 

- ca. 4 Esslöffel der Mischung auf ein Backpapier kreisförmig verteilen (ca. 16 cm Durchmesser) 

- ca. 4 – 5 Minuten goldgelb schmelzen in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Backofens 

- sorgfältig vom Backpapier lösen und über die vorbereitete Form legen und sorgfältig andrücken und 

auskühlen lassen 

- Körbli bis zum Servieren auf ein Gitter stellen 

- Vorgang so oft wiederholen bis die gewünschte Anzahl Körbli gebacken sind 

Zubereitung Salat 

- Von den Grapefruits mit einem scharfen Messer Fruchtfilets zwischen den weissen Häutchen 

herausschneiden und beiseite Stellen 

- Avocado schälen und entsteinen und dann in (nicht zu dünne) Scheiben schneiden und mit der 

ausgepressten Zitrone beträufeln (Verhinderung Verfärbung) 

- dabei den Saft (ca. 3 Esslöffel) auffangen 

- Aceto balsamico bianco und Öl mit dem Grapefruitsaft verrühren 

- die fein gehackte Schalotte und den fein geschnittenen Kerbel beigeben und würzen 

- Baby-Lattiche längs halbieren und in Schnitze schneiden  

Zubereitung Riesencrevetten 

- Riesencrevetten aus der Schalen lösen 

- mit spitzem Messerchen den Rücken einritzen und den schwarzen Darmfaden sorgfältig entfernen und 

anschl. die Crevetten kalt abwaschen und mit Küchenpapier trocken tupfen 

- Knoblauch in feine Scheibchen schneiden 

Anrichten 

- Öl in Pfanne erhitzen und Crevetten mit Peperoncino-Paste und Knoblauch kurz aber kräftig braten 

(Crevetten sollten sich schön rot verfärben) 

- Pfanne vom Herd ziehen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft würzen 

- Baby-Lattich-Schnitze in die Käsekörbli verteilen und mit der Hälfte der Salatsauce beträufeln 

- beiseite gestellte Grapefruit-Schnitze und Avocado-Scheiben mit der restlichen Sauce mischen und in 

den Käsekörbli arrangieren 

- geschnittene Riesencrevetten auf dem Salat verteilen und sofort servieren 
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Mengenangabe für:  4 Personen 
 
 

Weihnachtsessen 2016   -   Rezept 3 x zubereiten (mit 51 Toaststernen / 17 Holzspiesschen) 
 
 

Randensuppe mit Kokosschaum und 
Toast-Spiessli 
 

Zutaten Suppe 
 
 20 g Butter 

 1   Schalotte 

 300 g  Randen gekocht 

 1 dl  weisser Portwein 

 5 dl  Gemüsebouillon 

 1 Esslöffel  Rotweinessig 

 ½   Zimtstange 

    Salz, Pfeffer, nach Bedarf 

Zutaten Kokosschaum 

 1 dl  Kokosmilch 

 1 Prise  Salz 

    Soya Lecitin (Stabilisator) 

Zutaten Toast-Spiessli 

 3 Scheiben  Toastbrot 

 20 g  gesalzene Butter (normale Butter selber salzen) 

 1 Esslöffel  Kokosraspel 

 4   Holzspiesschen 
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Zubereitung Suppe 

- Schalotte schälen und fein hacken 

- Randen schälen und in Stücke schneiden 

- Schalotte und Randen in Butter andünsten 

- Portwein, Bouillon und Essig dazu giessen, aufkochen, anschl. Hitze reduzieren 

- Zimtstange beigeben, zugedeckt ca. 10 Minuten köcheln, anschl. Zimtstange entfernen, Suppe 

pürieren und würzen 

Zubereitung Kokosschaum 

- Kokosmilch kurz vor dem Servieren salzen und warm werden lassen 

- Zugabe von Soya Lecitin (Stabilisator) mit Kochcoach absprechen 

- Pfanne vom Herd nehmen und mit Aufschäumer oder Schwingbesen aufschäumen 

Zubereitung Toast-Spiessli 

- 12 Sterne aus dem Toastbrot ausstechen 

- gesalzene Butter mit Kokosraspel vermischen und die Sterne beidseitig damit bestreichen 

- in der Bratpfanne beidseitig ca. 3 Minuten goldgelb braten 

- je 3 Sterne auf ein Holzspiesschen stecken 

Anrichten 

- Suppe in vorgewärmten Gläsern anrichten 

- Kokosschaum auf der Suppe verteilen 

- Toast-Spiessli mit Sternen auf die Gläser legen 

Bemerkung 

Wenn Resten von Randen vorhanden sind, können auch noch Sterne oder Herzen aus der gekochten 

Rande ausgeschnitten werden für die Garnitur. 
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Mengenangabe für:  4 Personen  
 
 

Weihnachtsessen 2016   -   Rezept 4 x zubereiten (Ravioli-Teig ist bereits fertig vorhanden!) 
 
 

Ravioli mit Schwarzwurzelfüllung 
und Trüffelölschaum 
 
 

Zutaten Pasta-Teig 
 

 80 g Mehl 

 17 g Eidotter (Eiweiss auf- 

   bewahren für Anstrich 

   Ravioliränder) 

 27 g Ei ganz 

 8 g Olivenöl 

 2 g Wasser 

 1 Prise Salz 

Zutaten Ravioli-Füllung 
 

 300 g Schwarzwurzeln 

 200 g Pastinaken 

 50 g Butter 

 2  Schalotten 

 20 g Petersilie 

 5 dl Gemüsefonds 

 100 g Butter (Beurre noisette) 

   reduzierter Balsamico (Garnitur) 

 10 g Rucola (Garnitur) 

Zutaten Trüffelölschaum 

 1 dl Vollmilch 

   Salz 

 2 Esslöffel Trüffelöl 
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Zubereitung Pasta-Teig  

- Mehl in eine Schüssel geben und eine Mulde für die Zutaten formen 

- Eidotter, ganzes Ei, Olivenöl, Wasser und Salz beigeben und die Zutaten in der Mitte mit der Gabel 

vermengen 

- vom Rand nehmen immer nur ein bisschen Mehl dazu bis ein Teig ähnlicher Zustand erreicht ist 

- Hände bemehlen und Teig langsam kneten und solange Mehl zugeben bis Teig nicht mehr klebrig ist 

- wenn Teig nicht mehr klebrig ist, nochmals ordentlich durch kneten 

- Teig zu einer Kugel formen und in Küchentuch oder Klarsichtfolie bei Zimmertemperatur ca. 30 bis 60 

Minuten ruhen lassen 

Zubereitung Ravioli-Füllung 

- Schwarzwurzeln waschen, schälen und klein schneiden 

- Butter erhitzen und Schalotte farblos andämpfen 

- Schwarzwurzelstücke beigeben und etwas Gemüsefond aufgiessen und weich dünsten, pürieren und 

abschmecken 

- die Pastinaken schälen, in feine Würfel schneiden und in etwas Gemüsefonds weich dünsten, bei Seite 

stellen und auskühlen lassen 

- die ausgekühlten Pastinakenwürfel mit der gehackten Petersilie unter das Schwarzwurzelpüree geben 

und nochmals abschmecken 

Zubereitung Ravioli 

- Teig portionenweise auf Mehl sehr dünn ausrollen und Kreise von etwa 6 cm ausstechen 

- die Hälfte der Teigkreise mit einem knappen Esslöffel Füllung belegen 

- die Teigränder mit Eiweiss bestreichen und mit einem Teigkreis bedecken und die Ränder fest 

andrücken 

- Ravioli in leicht siedendem Salzwasser 3 bis 4 Minuten (je nach Teigdicke) garen 

Zubereitung Trüffelölschaum 

- Milch, Salz und Muskatnuss zusammen aufkochen lassen 

- mit Trüffelöl abschmecken 

- die Milch mit dem Pürierstab oder einem Schneebesen schaumig aufschlagen, dabei den Topf etwas 

schräg halten; Beigabe von Soya Lecitin (Stabilisator) mit Kochcoach absprechen 

Anrichten 

- Rucola im heissen Öl frittieren zu Rucola-Heu 

- Beurre noisette (braune Butter) vorbereiten 

- Ravioli anrichten und mit Milchschaum, Rucola-Heu und reduziertem Balsamico ausgarnieren 

- mit Beurre noisette beträufeln 
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Mengenangabe für:  4 Personen  
 
 

Weihnachtsessen 2016   -   Rezept 4 x zubereiten (gilt nur für Sauce) 
 
 

Schweinsfilet mit Steinpilzrahmsauce 

Zutaten Fleisch 
 
 1 ca. 450 g Schweinsfilet 

  Öl zum Braten 

 1 Bund Thymian 

 100 g Butter 

   Salz, Pfeffer 

Zutaten Steinpilzrahmsauce 

 150 g Steinpilze frisch 

 50 g Steinpilze getrocknet 

 2 Esslöffel Butter 

 1  Zwiebel 

 1  Knoblauchzehe 

 1 dl Weisswein 

 2 dl Fertig-Kalbsfond 

 1,5 dl Vollrahm 

 1 Bund Schnittlauch 

   Salz, Muskat, Pfeffer 
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Zubereitung Fleisch (Niedergaren im Backofen) 

- Fleisch eine Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen 

- Öl erhitzen und Fleisch bei grosser Hitze rundum gut anbraten 

- Fleisch in eine vorbereitete ofenfeste Form legen und den Fleischtemperaturnadel an der dicksten 

Stelle bis in die Hälfte des Fleischstückes einstecken 

- Filet würzen mit Salz und Pfeffer 

- Thymian-Zweiglein auf das Filet geben und Butter darauf verteilen 

- Backofen auf 80 Grad (Unter- / Oberhitze) einstellen 

- Kerntemperatur auf 63 Grad einstellen 

- Filet ist in ca. 90 Minuten fertig, schön rosa zum Aufschneiden 

Zubereitung Steinpilz-Rahmsauce 

- Zwiebel fein hacken und geputzte und geschnittene Steinpilze scharf anrösten und anschliessend 

pfeffern (aber noch nicht salzen) 

- sobald Pilze etwas Farbe bekommen, mit 2 Esslöffel Steinpilzpulver (aus getrockneten Steinpilzen) 

bestäuben und mit Wein und Kalbsbouillon aufgiessen, öfters umrühren und ca. 5 Minuten köcheln 

lassen 

- Vollrahm beigeben und mit Salz, Muskat und Pfeffer abschmecken 

Bemerkung 

- anstatt frische Steinpilze können auch 30 g getrocknete Steinpilze, eingelegt und abgetropft verwendet 

werden 

Anrichten 

- Steinpilz-Rahmsauce mit fein geschnittenem Schnittlauch garnieren und auf vorgewärmten Teller 

geben 

- Filet in Medaillons aufschneiden und auf dem Saucenspiegel anrichten 
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Mengenangabe für:  4 Personen  
 

Weihnachtsessen 2016   -   Vegi-Variante (ohne Strudel mit Füllung) 
 

 Abänderung Weihnachtsessen 2016 
 

Lachs- / Seezungenstrudel mit Lachs- / Seezungenfilet mit 

Senfsauce  Senfsauce 

Zutaten Füllung 

 225 g Mascarpone  

 3 Esslöffel Senf mild 

 ¼ Teelöffel Salz 

  wenig Pfeffer 

Zutaten Strudel 

 1 Päckli Strudelteig (120 g) 

 75 g Butter flüssig 30 g Butter 

 8 Tranchen Rohschinken (nicht bei Vegi-Variante!) 

 
 250 g Lachsfilet 80 g Lachsfilet 

 250 g Seezungenfilet 60 g Seezungenfilet 

 ¼ Teelöffel Salz  Salz, Pfeffer 

   Pfeffer 

Zutaten Sauce 

 4 dl Fischfonds 1 dl Fischfonds 

 1  Schalotte ¼  Schalotte 

 5 Stängel Dill 2 Stängel Dill (inkl. Garnitur) 

 2 Esslöffel Senf mild 1 Esslöffel Senf mild 

 1 Esslöffel Honig flüssig 1 Teelöffel Honig flüssig 

   Salz, Pfeffer   Salz, Pfeffer, Essig 

    20 g Mascarpone 
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      Zitrone 

Zubereitung Füllung  nicht für Weihnachtsessen! 

- Mascarpone und Senf in einer Schüssel verrühren, würzen 

- 1/3 der Füllung zugedeckt für die Sauce bei Seite stellen 

Zubereitung Strudel  nicht für Weihnachtsessen! 

- Teig sorgfältig entfalten (Strudelteig erst unmittelbar vor dem Verarbeiten entfalten; noch nicht 

verwendeten Teig zudecken) 

- 1 Teigblatt auf ein Küchentuch legen, mit Butter bestreichen, 1 Mal quer falten 

- 1/4 der Mascarponefüllung auf dem Teigblatt auf der unteren Hälfte verteilen 

- 1/4 dem zerzupften Dill auf dem Mascarpone verteilen 

- Lachs und Seezunge würzen 

- 1/4 des Lachses und 1/4 der Seezunge auf den Schnittlauch legen 

- seitliche Teigränder einlegen, Küchentuch sorgfältig anheben und Strudel locker aufrollen 

- Strudel mit Verschluss unten auf mit Backpapier belegtes Blech legen und mit Butter bestreichen 

- mit den restlichen Teigblättern gleich verfahren 

Backen Strudel  nicht gültig für Weihnachtsessen 

- Ofen auf 200 Grad vorheizen und Blech mit Strudel in die Mitte des Backofens geben 

- Backzeit ca. 15 Minuten; Strudel während des Backens mehrmals mit restlicher Butter bestreichen 

 

Weihnachtsessen 2016 

 

Zubereitung Lach- / Seezungenfilets 

- Lachs und Seezunge würzen 

- Lachs mit der Hälfte des gehackten Dills belegen (ohne Stirnseiten) 

- Seezunge um Lachsfilet wickeln und mit Holzspiessli fixieren 

- in Butter und mit etwas Zitronensaft braten 

Zubereitung Sauce 

- Fischfonds mit restlichem Dill aufkochen, Hitze reduzieren und auf ½ Menge einkochen lassen 

- Sud absieben und in Pfanne zurück giessen 

- Mascarpone, Senf und Honig beigeben und nur noch heiss werden lassen 

- Sauce mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken 

Anrichten 

- Lachs- / Seezungenfilet-Spiessli auf Saucenspiegel anrichten 

- Garnieren mit Dillzweiglein 
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Mengenangabe für:  4 Personen  
 
 

Weihnachtsessen 2016   -   Rezept 3 x zubereiten (gilt nur für Sauce) 
 
 

Kartoffel-Lauch-Gratin 

Zutaten Kartoffel-Lauch-Gratin 
 
 500 g Kartoffeln (mehlig) 

 200 g Lauch 

 20 g Butter 

 1  Knoblauchzehe 

 0,8 dl Vollrahm 

 0,7 dl Halbrahm 

 1,5 dl Vollmilch 

 1  Vanilleschotte (nur ausgekratzte Schotte vom Dessert verwenden) 

   Salz, Pfeffer, Muskatnuss 

 100 g Käse gerieben (50 g Sbrinz / 50 g Gruyère) 

   Rosmarinzweig (Garnitur) 

Zubereitung Kartoffel-Lauch-Gratin 

- Kartoffeln waschen, schälen und in gleichmässig dünne Scheiben von 2-3 mm schneiden 

- Lauch waschen, rüsten und in feine Ringe schneiden 

- Knoblauch fein hacken 

- Backblech ausbuttern und mit gehacktem Knoblauch ausstreuen 

- Vollmilch und Voll- und Halbrahm aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken 

- Kartoffelscheiben und Lauchringe beigeben, vermischen und aufkochen 

- die Hälfte des geriebenen Käses unter die Masse geben und auf das vorbereitete Backblech geben 

- mit dem restlichen Käse die Masse auf dem Backblech bestreuen und mit Butter beträufeln 

- Bei 160 Grad während 25 Minuten backen und anschliessend bei 220 Grad gratinieren 

- Vor dem Servieren den Gratin kurze Zeit stehen lassen 

Anrichten 

- Portionen auf dem Backblech schneiden oder mit Förmli ausstechen, auf den Teller geben und 

Rosmarinzweig darauf legen oder einstecken 

  

 

https://www.google.ch/imgres?imgurl=http://www.saison.ch/media/uploads/filer/public/2011/08/15/vegi-75.jpg.485x400_q85_crop_upscale.jpg&imgrefurl=http://www.saison.ch/rezepte/kartoffelgratin-mit-lauch/detail/&docid=gjxhza3JNmJ5WM&tbnid=o_fJWU34IDMGZM:&vet=1&w=485&h=400&bih=911&biw=1920&ved=0ahUKEwiNgtSUj8vQAhVGcBoKHaQNBPMQMwhAKBgwGA&iact=mrc&uact=8
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Mengenangabe für:  6 Personen  
 
 

Weihnachtsessen 2016   -   Rezept 1,5 x zubereiten 

 
 

Orangenblütenglace mit marinierten Orangen 
 

Zutaten Glace 
 
 3,5 dl Wasser 

 100 g Zucker 

 3 Beutel Orangenblütentee 

 4  Eigelb 

 1 Teelöffel Orangenblütenwasser 

 2,5 dl Vollrahm 

Zutaten marinierte Orangen 
 
 6  Orangen 

 150 g Zucker 

 1 dl Wasser 

 1  Sternanis 

 2-3  Kardamomsamen 

 ½  Zimtstange 

 1  Vanillestängel (leere Schotte nicht wegwerfen, wird für Kartoffel- 

   Gratin weiter verwendet!) 

  Spritzer Grand Marnier 

   Minzenblätter 

Zutaten Schokoladen-Dekor 

 80 g Schokolade extrabitter (z.B. Crémant) 
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Zubereitung Glace 

- Wasser aufkochen und Teebeutel hineingeben und 10 – 15 Minuten ziehen lassen, herausnehmen und 

leicht ausdrücken 

- Eigelb und Zucker zu einer dicklichen schaumigen Masse schlagen 

- kochend heisser Orangentee unter Rühren dazu giessen 

- sofort in eine Schüssel giessen und auf Eiswasser auskühlen lassen 

- Orangenblütenwasser zugeben und Rahm darunter ziehen 

- Masse in der Glace-Maschine gefrieren oder in einem tiefkühlgeeigneten Behälter geben und 

5-6 Stunden gefrieren; stündlich umrühren 

Zubereitung marinierte Orangen 

- Orangen filetieren und mit Zucker, Wasser und Gewürzen vermischen und aufkochen 

- Sirup heiss an die Organgenfilets geben und zugedeckt marinieren lassen bis zum Gebrauch 

Zubereitung Schokoladendekor 

- Schokolade auf Wasserbad schonend schmelzen 

- Spritzsack aus Backpapier formen und gewünschte Ornamente spritzen (Eigenkreationen / Ideen siehe 

unten) und auskühlen lassen 

Anrichten 

- Orangenfilets mit etwas Saft auf Desserttellern anrichten mit einer Kugel Orangenblütenglace 

- mit Minzenblatt und Schokoladen-Dekor garnieren 

 

Ideen für Schokoladen-Ornamente 
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