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Spargel-Kokus-Suppe 

(Menü für 8 Personen) 

2kg   weisse Spargeln 

0.5kg  Mini-Spargeln 

6   Schalotten 

1  roter Chili  

5dl  Kokosmilch 

4El  Butter 

1EL  Rohzucker 

1.5L  Wasser 

3Tl  Salz 

2 Bu.  Koriander 

  Olivenöl 

Spargeln und Schalotten schälen und in Stücke schneiden. Chilis 

halbieren und entkernen. 

 

Butter in einer Bratpfanne warm werden lassen, Spargeln, 

Schalotten und Chilis ca. 3 Minuten andämpfen. Zucker beigeben und 

ca. 2 Minuten mitdämpfen. Wasser und Kokosmilch dazugiessen, 

salzen und aufkochen, Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 15 Minuten 

weich köcheln und pürieren.  

 

Korianderstiele entfernen und Korianderblättchen mit dem Öl (ca. 6 

EL) pürieren und salzen.  

 

2 EL Olivenöl in der Bratpfanne heiss werden lassen und Spargeln 

ca. 3 Minuten rührbraten, würzen. 

 

Suppe mit dem Korianderöl, den Spargeln und den 

Korianderblättchen anrichten.  

 

 

 

 

  



Peperoniröllchen (Agro-Dolce) 

(Menü für 8 personen) 

5   rote Peperoni 

2  Knoblauchzehen  

2  rote Zwiebeln 

4El  Olivenöl 

3EL  Zucker 

7El  Aceto balsamico bianco 

4El  Kapern 

2EL  Sultaninen  

  Wenig Petersilie und Pfefferminze 

10EL  Paniermehl  

2EL  Honig 

1/2TL Salz  

 

Peperoni längs halbieren und mit der Schnittfläche nach unten auf 

ein mit Backpapier belegtes Blech legen. 

Backen: ca. 15 Minuten in der Mitte des Ofens bei 230°C. 

Knoblauchzehen halbieren und zu den Peperoni legen, 10 Minuten 

fertig backen, bis die Haut der Peperoni grosse dunkle Blasen wirft.  

Peperoni schälen: Mit einem Küchentuch die Peperoni bedecken und 

ca. 10 Minuten stehen lassen. Haut der Peperoni sorgfältig ablösen 

und Peperoni dritteln. Knoblauch fein hacken, beiseitelegen.  

Füllung: Zwiebeln fein hacken, Öl in einer Bratpfanne erwärmen, 

Zwiebeln beigeben, ca. 10 Minuten andämpfen. Knoblauch mit Zucker 

beigeben, ca. 2 Minuten mitdämpfen. Aceto beigeben, aufkochen, 

Pfanne von der Platte nehmen. 

Füllung: Kapern abtropfen und mit Sultaninen fein hacken. Petersilie 

und Pfefferminze fein schneiden, mit den restlichen Zutaten zu den 

Zwiebeln geben, mischen und auskühlen lassen.  

Röllchen: Je ca. 1 ½ Tl Füllung auf die Peperonistreifen verteilen, 

aufrollen, mit Zahnstocher fixieren und servieren.  

  



Rindfleisch an Kakao-Pfeffer-Sauce  

(Menü für 8 personen) 

1,2kg Rindfleisch geschnetzelt (Huft) 

3EL  Bratbutter  

 

Kakao-Pfeffer-Sauce 

2  Zwiebeln, fein gehackt 

2EL  Butter 

250gr Lauch, fein geschnitten 

1rote Peperocini, entkernt in Ringe geschnitten 

3Tl  Kakaopulver 

2del  Rotwein oder Fleischbouilon 

100gr Butter, kalt in STücke  

  Pfeffer und Salz  

Polenta  

 

Geschnetzeltes Rindfleisch portionenweise in der heissen 

Bratbutter anbraten, würzen und auf die Platte geben und warm 

stellen.  

Kakao-Pfeffer-Sauce, Zwiebeln in der Butter andämpfen, Lauch und 

Peperoncini mitdämpfen, mit Kakao bestäuben, mit Rotwein und 

Bouilon ablöschen, leicht einkochen lassen. Butterstücke 

portionenweise darunter rühren, die Sauce darf nicht mehr Kochen! 

Pfeffer und Fleisch beifügen, salzen, heiss werden lassen und 

anrichten.  

 

 

 

  

  

 

 



Cappuccino-Japonais-Roulade 

(Menü für 8 personen) 

Japonais 

8  Eiweiss 

1/2Tl Salz 

350gr Zucker  

Je 120gr gemahlene Mandeln und Haselnüsse 

2EL  Mehl 

4EL  Kakaopulver, gesiebt 

üllung 

1.5L   Milch 

2EL  sofort lösliches Kaffeepulver  

2EL  Maisstärke  

8  Eigelb  

3EL  Zucker 

200gr Butter 

70gr  Puderzucker  

Mocca Glace  

 

Backpapier mit Öl bestreichen, mit der beölten Seite nach oben auf 

einem Blechrücken legen. 

Japonais: Japonais mit den genannten Zutaten zubereiten. Eiweiss und 

Salz steif schlagen. Die Hälfte des Zuckers einrieseln lassen und 

weiter schlagen bis die Masse glänzt zbd sich weiche Spitzen formen 

lassen. Restlichen Zucker, Nüsse und Mehl mischen und dazugeben. 

Mit dem Teigschaber sorgfältig darunterziehen.  

Masse auf dem Backpapier zu einem ca. 1cm dicken Rechteck 

ausstreichen. Auf der 2 untersten Rille des auf 170°C vorgeheizten 

Ofens ca. 16-18/ Minuten backen. Herausnehmen, mithilfe des 

Backpapiers vorichtig auf ein zweites Backpapier wenden, mit dem 

gewendeten Backblech bedecken, vollständig auskühlen lassen.  

Füllung: 4EL von der Milch erhitzen, Kaffee darin auflösen. 

Restliche Milch in eine Pfanne giessen, Maisstärke damit anrühren. 



Kaffee-Milch, Eigelb und Zucker dazugeben und unter Rühren bis vors 

Kochen bringen. Pfanne zur Hälfte von der Platte ziehen und Creme 1 

Minute weiterrühren, bis sie dicklich wird. Sofort durch ein Sieb in 

eine Schüssel streichen. Klarsichtfolie direkt auf die Creme legen, 

auskühlen lassen. Butter schlagen, bis sich spitzchen bilden. 

Puderzucker beifügen, 3-4 Minuten weiterschlagen. Kaffeecrme 

unter Schlagen löffelweise beigeben. Ca. 1 Stund kühlstellen, bis die 

Füllung etwas fester geworden ist.  

Backblech entfernen, ein nasses Küchentuch 5-10 Minuten auf das mit 

Backpapier belegte Biskuit legen. Tuch entfernen. Backpapier von 

Biskuit lösen, Ränder des Biskuits säubern. Füllung auf dem Biskuit 

verteilen, längs aufrollen, 2 Stunden kühl stellen.  

  

En Guete 


