
Hobbyköche „Freiämter Chuchi“ 
Montag, 19. Juni 2017 

 
 

 
 

Menue „Sommertraum“ 
 
 
 
 
 
 

Cantadou Kräuterschaum mit Tomatenchutney 
(Amuse bouche) 

 

  
 

Salatteller mit Zitrusfrüchten und Entenbrust  
 

 

  
 

Kalbsinvoltini mit Rohschinken 
Zucchetti-Risotto mit Taleggio 

 

 
 

Erdbeer-Tiramisu 

 
 
 
 
 
   

Alois Jöhl / Peter Lüscher   







Kalbsinvoltini mit Rohschinken 

(für 4 Personen) 

 

Involtini 

8 dünn geschnittene Kalbsschnitzel 

8 Tranchen Rohschinken 

1 Cantadou mit Kräutern 

Je 1 Esslöffel Peterli und Basilikum untermischen 

 

Kalbschnitzel dünn klopfen und einseitg mit Fleischgewürz würzen. 

Peterli und Basilikum unter den Cantadou mischen und die Masse anschliessend auf dem 

Kalbschnitzel verteilen. Rohschinken darauf legen und einrollen, mit Zahnstocher fixieren. 

 

Doe Röllschen anbraten, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 75o vorheizen 

und einen Pyrex-Bräter mitwärmen. Das Fleisch auf den vorgewärmten Bräter geben und im 

Ofen ca. 45 min ziehen lassen. 

 

Sauce 

2 Schalotten, fein gehackt 

2 Knoblauchzehen, fein gehackt 

1 Esslöffel Bratbutter 

1 dl Noilly Prat 

1 dl Weisswein 

2 dl Fleischbouillon 

2 dl Rahm 

 

Schalotten in der Butter andünsten, den gehackten Knoblauch kurz mitdünsten. Mit Noilly 

Prat und Weisswein ablöschen, einreduzieren. Bouillon beigeben und auf ca. die Hälfte 

einkochen lassen. Zuletzt den Rahm zugeben, mit Salz und Pfeffer würzen und noch etwas 

einkochen lassen. 

 

Anschliessend die Sauce über das Fleisch giessen und im Backofen mitköcheln lassen.  

 

 

 





ERDBEER TIRAMISU 
 
ZUTATEN  

  1  kg  Erdbeeren  

  1  Pack.  Loeffelbisquit  

  500  g  Mascarpone  

  500  g  Joghurt  

  100  ml  Grand marnier  

  1  l  Orangensaft  

  3  El.  (-4) Zucker  

  1  Tl.  Zimt, ca.  

  4  El.  Geröstete Mandelblättchen, ca.  

  2  El.  Zitronensaft  

 
 

 

ZUBEREITUNG 

 

Löffelbisquits in eine flache Form legen und mit Orangensaft und 
Grand Marnier tränken. 
 
Erdbeeren putzen, waschen und vierteln. Mit etwas Zucker und Zitronensaft die 
Erdbeeren abschmecken und anschliessend auf die Löffelbisquits geben.  
 
Mascarpone mit Joghurt, etwas Zucker und Zimt verrühren und mit einem Schuss Grand 
Marnier abschmecken.  
 
Die Masse auf die Erdbeeren geben und das Tiramisu 2 Stunden kühl stellen.  
 
Mit Mandelblättchen bestreut servieren.  

 


