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Blutorangen-Margarita  (Apèro für 16 Personen) 

8DL Blutorangensaft frisch gepresst  

4 Limetten, heiss abgespült, abgeriebene Schale, Saft ausgepresst 

8EL  Blutorangensaft, beiseite gestellt, für Gläserrand 

2EL Zucker 

4DL Orangenlikör (z.B. Cointreau) 

4DL Tequila oder Triple Sec 

Einige Eiswürfel 

  

Blutorangensaft in einer Pfanne aufkochen, abkühlen lassen. 

Glasränder in beiseite gestelltem Orangensaft tauchen, Zucker mit 

abgeriebener Limettenschale mischen, Glasränder darin wenden und 

kühl stellen.  

Blutorangensaft, beiseite gestellten Limettensaft, Likör, Tequila und 

Eiswürfel in einen Shaker geben, gut schütteln, in die vorbereiteten 

Gläser verteilen und sofort servieren.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lachsröllchen  (Apèro für 16 Personen) 

Meerrettich 

2 Becher M-Dessert (360G) 

5TL  Zitronensaft  

Salz und Pfeffer nach Bedarf  

750G geräucherter Lachs in Tranchen 

Wenig Micro Greens oder Kresse 

Pfeffer aus der Mühle 

 

Meerrettich schälen, fein reiben mit M-Dessert und dem Zitronensaft 

verrühren, würzen. Lachstranchen längs halbieren, Meerrettich-

Masse und Micro Greens oder Kresse darauf verteilen, aufrollen und 

Pfeffer darüber streuen. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Pilz-Kürbis-Crostini  (Apèro für 16 Personen) 

1.5KG Kürbis (z.B. Butternut), geschält, gewaschen 

8 Knoblauchzehen 

4EL Olivenöl  

1TL Salz 

 Pfeffer 

800G gemischte Pilze 

2EL Olivenöl  

1TL Salz   

Pfeffer 

1Bd Thymian 

1 Bd Schnittlauch 

8EL Zitronensaft 

4EL Akazienhonig   

Pfeffer  

Grobkörniger Salz   

Ofen auf 240 Grad vorheizen, Kürbis in ca. 1 cm. dicke Scheiben 

schneiden, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Knoblauch 

pressen, mit dem öl mischen, würzen, auf den Kürbisscheiben 

verteilen.  

Backen: ca. 10 Min. in der oberen Hälfte des Ofens. Herausnehmen. 

Pilze in Scheiben schneiden, im warmen öl portionenweise braten, 

würzen. 

Thymianblättchen abzupfen mit dem Schnittlauch grob schneiden. 

Zitronensaft und Honig verrühren, würzen. Kräuter 

daruntermischen. 

Pilze auf die Kürbisscheiben anrichten, Kräutersauce darauf 

verteilen, grobkörniger Salz darüber streuen. 

 

 

 

 



Karotten Fenchel Suppe  (Menü für 16 Personen) 

3EL Olivenöl 

4 kleine Zwiebeln klein geschnitten 

5  Fenchelnkollen in scheiben geschnitten, gewaschen  

2kg Karotten geschält, in Scheiben geschnitten, gewaschen 

3.5L Gemüsebouillon 

4 Knoblauchzehen klein geschnitten  

3TL Koriander gemahlen   

1TL Cayenne Pfeffer   

Salz und schwarzer Pfeffer nach Bedarf  

Das Ol in einem grossen Suppentopf auf mittlerer Stufe erwärmen. 

Die Zwiebeln unter Rühren anbraten bis sie glasing sind. Dann 

Karotten und den Fenchel hinein geben und den Topf zugedeckt 5 

Minuten kochen lassen. Nun die Gemüsebrühe, den Knoblauch, den 

gemahlenen Koriander und den Cayenne Pfeffer hinein geben. Die 

Suppe zum Kochen bringen und dann den Herd auf kleine Stufe 

stellen und köcheln lassen bis das Gemüse komplett weich ist (ca. 30 

Minuten). Mit einem Mixer oder Pürierstab die Suppe pürieren bis sie 

cremig ist, mit Salz und  Pfeffer würzen. Mit Fenchelgrün und ev. 

frischen Koriander garnieren.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Crevetten mit Kumquatsauce auf Salatbett (für 16 Personen) 

48  Crevetten roh 

6  Knoblauchzehen, in Stücke geschnitten 

8EL  Sojasauce 

2EL  Olivenöl 

  Salz und Pfeffer 

1EL  Sesamöl 

4  Schalotten, fein gehackt 

500G Kumquats, heiss abgespült, in Scheibchen geschnitten 

1  roter Chili, entkernt, in feinen Ringen 

4TL  Ingwer, fein gerieben 

4 EL  flüssiger Honig 

12EL  Wasser 

  Salz nach Bedarf 

1Bund Koriander 

  Salatblätter, Gemüsebouillon, Salz, Pfeffer 

 

Sojasauce, Olivenöl, Salz und Pfeffer mischen. Crevetten waschen 

und trocken tupfen mit der Sauce mischen, Knoblauchstücke darauf 

verteilen. In der Marinade einwirken lassen und anschliessend bei ca. 

180°C im Ofen ca. 15 Min. braten bis der Knoblauch etwas Farbe 

angenommen hat. 

In der Zwischenzeit Sesamöl in einer Pfanne erwärmen. Schalotten 

ca. 3 Min. andämpfen. Kumquats, Chili und Ingwer beigeben, kurz 

mitdämpfen. Honig, Wasser und Salz beigeben, ca. 10-15 Min. 

einköcheln, ev. noch etwas Wasser dazugeben. 

Salatblätter auf Teller verteilen, würzen, ev. etwas Gemüsebouillon 

darüber träufeln, Kumquatsauce darauf verteilen und mit je 3 

Crevetten darauf anrichten. Mit Koriander garnieren.  

 

 

 



 Rindsfleischröllchen mit Backpflaumen, Kartoffel-

Selleriepüree und Gemüse  (Menü für 16 Personen) 

32 Kalbfleischschnitzel zum Schmoren z.B. Schulter, je ca. 80 g  

32 Tranchen Walliser Rohschinken  

500G Dörrpflaumen, entsteint 

32 Salbeiblätter 

 Salz, Pfeffer 

8EL Mehl 

2EL Bratbutter oder Bratcrème 

8 Bund Bundzwiebeln, je nach Grösse geviertelt oder halbiert 

8DL Weisswein 

1.5L Rindsfond 

8TL Maisstärke, mit wenig Wasser angerührt 

2DL Halbrahm 

Schnitzel mit je 2 Tranchen Rohschinken belegen. Pflaumen und je 2 

Salbeiblätter darauflegen, satt einrollen, mit Zahnstocher fixieren. 

Röllchen würzen und im Mehl wenden. In der heissen Batbutter 

rundum anbraten. Bundzwiebeln beifügen, kurz mitbraten. Wein und 

Fond dazu giessen. Ohne Deckel in der Mitte des auf 200°C 

vorgeheizten Ofens 55-60 Minuten weich schmoren, dabei die 

Röllchen 1-2-mal wenden. Fleisch aus der Sauce nehmen, sauce 

absieben und zurück in die Pfanne geben. Maisstärke in die Sauce 

einrühren, nochmals köcheln, bis die Sauce bindet, abschmecken, 

abgesiebte Zwiebelstücke und Rahm beigeben. Fleisch ev. 

aufschneiden und mit der Sauce servieren. 

In der Zwischenzeit das Kartoffel-Selleriepüree und das Gemüse 

zubereiten und als Beilagen dazu servieren.  

 

 

 

 

 

 



Orangen-Tiramisù  (Menü für 16 Personen) 

8dl Orangensaft 

16EL Campari Bitter 

4EL Zitronensaft 

500G Magerquark 

500G Blanc Battu 

250G Mascarpone 

2EL Zucker 

4 Vanilleschoten, längs halbiert, Samen ausgekratzt 

1TL Zimt 

4 Prisen Salz 

800G Löffelbiskuits 

12 Orangen, halbiert, quer in Scheiben 

 Wenig Kakaopulver 

 

Orangensaft, Campari und Zitronensaft in einer Pfanne unter Rühren 

erwärmen. 

Quark mit allen Zutaten bis und mit Salz gut verrühren ev. mit dem 

Mixer aufschlagen. 

Die Hälfte der Biskuits mit der gezuckerten Seite nach unten in die 

Form legen, mit der Hälfte der Flüssigkeit beträufeln. Die Hälfte der 

Quark-Masse darauf verteilen, mit den Scheiben von ca. 6 Orangen 

bedecken. Restliche Biskuits darauf legen und mit restlicher 

Flüssigkeit beträufeln. Mit restlicher Masse und den restlichen 

Orangenscheiben bedecken. 

Orangen-Tiramisù zugedeckt ca. 2 Std. kühlstellen. Kurz vor dem 

Servieren mit Kakaopulver bestäuben.  

 

 

 

 


