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SÄULIÄMTLER GOURMET CHUCHI 

356 Chochete vom 14. April 2026 
mit Choch René Auchli 
 
 

„EIN ABEND VOLLER GENUSS – VON HERZEN GEKOCHT, GEMEINSAM 

ERLEBT“ 
 
 

 
 

 
 
MENÜ WEINE 
  

Apéro 

SCHINKEN-KÄSEKRANZ 

Rosewein 

Rosato Langhe DOP 

  

  

  

Vorspeise 

Broccoli-Rahmsüppchen mit Morcheln 

Weisswein 

Runcneuv Arneis Langhe DOC 

 

  

Hauptgang 
Cordon Rouge dazu Gemüserisotto 

Rotwein 

Elena Barbera d’ Alba DOC 

 

  

Dessert 
Limonen-Gin-Creme 

TimeOut Gin 

Swiss Handcrafted London Dry 
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WEINKARTE 
 

APÉRO 
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HAUPTGANG 
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DESSERT 
 

   

TimeOut Gin - Swiss Handcrafted London Dry 
 
Neben der klassischen Wacholdernote prägen sorgfältig 

ausgewählte Botanicals diesen TimeOut Gin. Seine 

vielschichtige Aromatik besticht durch eine angenehm 

würzige Tiefe. Dieses ehrliche, handgefertigte Destillat 

verkörpert Gin in seiner reinsten Form – charakterstark und 

so vielseitig, dass er mit nahezu jedem Tonic Water perfekt 

harmoniert. 

Produkt 

Der PremiumSwissBrands AG  

Gegründet 2019 von  

René Auchli 

 

Wo wird er gebrannt? 

Der Gin wird in der Schweiz hergestellt  

bei der Langatun Distillery AG, 4912 Aarwangen BE 

 

Marke 

Marke & Konzept = TimeOut Gin  

Produktion = etablierte Brennerei seit 1857 

 

Herkunft & Eckdaten 

Herkunft: Schweiz  

Alkohol: ca. 44 % Vol.  

Stil: London Dry Gin (klassisch wacholderbetont)  

Handwerklich produziert („Swiss handcrafted“)  
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SCHINKEN-KÄSEKRANZ 

INFORMATION 

Vorbereitungszeit: ca. 25 Minuten 

Teig ruhen lassen: ca. 1 Stunde 
Backzeit:  ca. 30-35 Minuten  

Total: ca. 2 Stunden 

ZUTATEN 

(für 4-6 Personen) 

Menge  Zutaten 

500 g  Mehl 

1 TL   Salz 

½   Würfel Hefe (ca. 20 g) 

  oder 1 Päckli Trockenhefe 

3 dl   Milch (lauwarm) 

50 g   Butter (weich) 

 

Füllung 

150–200 g Schinkenwürfeli  

1 Stück  Zwiebel (fein gehackt) 

100 g  geriebener Käse (z. B. Gruyère) 

  Pfeffer nach Geschmack 

 

Zum Bestreichen 

1 Stück Eigelb 

1 EL Milch 

ZUBEREITUNG  

Teig herstellen 

Mehl und Salz mischen. 

Hefe in der lauwarmen Milch auflösen. 

Zusammen mit der Butter zum Mehl geben. 

Zu einem weichen, geschmeidigen Teig kneten. 

Zugedeckt ca. 1 Stunde aufgehen lassen (Volumen verdoppelt sich) 

Füllung vorbereiten 

Schinken in der Pfanne leicht anbraten. 

Zwiebel dazugeben und kurz mitdünsten. 

Etwas abkühlen lassen. 

Käse untermischen. 

Kranz formen 

Teig rechteckig auswallen (ca. 30 × 40 cm). 

Füllung gleichmässig darauf verteilen. 

Von der langen Seite her aufrollen. 

Rolle der Länge nach einschneiden. 

Zu einem Kranz formen und die Enden zusammendrücken. 

Backen 

Mit Eigelb-Milch-Mischung bestreichen. 

Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Umluft 160 °C). 

ca. 30-35 Minuten goldbraun backen. 

Servieren 

Lauwarm servieren, perfekt zum Zupfen als Apero oder Beilage. 

Tipps 

Extra saftig: etwas Crème fraîche in die Füllung geben. 

Knuspriger: mit etwas grobem Salz oder Kümmel bestreuen. 

Variation: mit Lauch, Kräutern oder getrockneten Tomaten ergänzen. 
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BROCCOLI-RAHMSÜPPCHEN MIT MORCHELN 

INFORMATION 

Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten 

Koch: ca. 30 Minuten  
Anrichten:  ca. 5 Minuten  

Total: ca. 55–60 Minuten 

ZUTATEN 

(4 x Personen) 

Menge Zutaten 
10 g Morcheln, eingeweicht und in 

 Streifen geschnitten 

200 g Broccolistiele  

80 g  Broccoliröschen, blanchiert 

10 g Butter 

1 Stk Schalotte, fein gehackt 

¼ Lauchstengel (nur das Weisse), 

 in feine Julienne geschnitten 

1 EL Mehl 

½ Liter Bouillon 

½ Liter Morchelwasser (vom Einweichen) 

2 dl Halbrahm 

2 Eigelb 

2 cl Sherry 

 Salz & Pfeffer aus der Mühle 

 Cayennepfeffer (zum Bestreuen)  
 

ZUBEREITUNG 

Gemüse vorbereiten 

Broccolistiele waschen und in grobe Würfel schneiden. 

 

Ansatz herstellen 

Butter in einer Pfanne schmelzen. Schalotte und Lauch darin glasig dünsten. 

Broccolistiele beigeben und kurz mitdünsten. 

 

Binden & aufgiessen 

Mit Mehl bestäuben, gut umrühren. 

Mit Bouillon und Morchelwasser auffüllen und bei kleiner Hitze köcheln lassen, bis das Gemüse weich ist. 

 

Morcheln zubereiten 

Morcheln in der Hälfte des Halbrahms weichkochen, bis sich der Rahm um etwa ein Drittel reduziert hat. 

 

Suppe vollenden 

Die Gemüsemischung fein passieren oder mixen. 

Mit den Morcheln vermischen und die Broccoliröschen beigeben. 

 

Abschmecken 

Mit Salz, Pfeffer und Sherry würzen. 

 

Liaison herstellen 

Eigelb mit dem restlichen Halbrahm verrühren (Verhältnis ca. 1 Teil Eigelb : 3 Teile Halbrahm).  

In die Suppe einrühren, um sie zu binden. 

Wichtig: Die Suppe darf jetzt nicht mehr kochen, da sonst das Eigelb gerinnt. 

 

Servieren 

In vorgewärmte Tassen oder Teller geben, mit etwas Cayennepfeffer bestreuen und sofort servieren.  
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CORDON ROUGE 

INFORMATION 

Vorbereitungszeit: 25 Minuten 

Koch-Zeit: ca. 15-20 Minuten 
Anrichten:  ca. 5 Minuten  

Total: ca. 45–50 Minuten 

ZUTATEN 

(4 x Personen) 

Menge Zutaten 

4 EL roter, fertiger Pesto    

40 g Parmesan     

4 Kalbs.- oder Schweinsplätzli ca. 200 g  

3 EL  Mehl 

2 EL roter, fertiger Pesto 

100 g saurer Halbrahm 

50 g Parmesan 

1 EL Bratbutter 
 Salz & Pfeffer aus der Mühle 

 

 

     

 

ZUBEREITUNG 

Roter fertiger Pesto und Parmesan für Panadenmantel. 

Roter fertiger Pesto mit Parmesan und saurer Halbrahm vermischen für die Füllung. 

Kalbsplätzli aufgeschnitten, Füllung einfüllen, mit Zahnstocher schliessen, Salz & Pfeffer nicht 

vergessen. 

Mehl auf einen Teller geben. 

Roter fertiger Pesto auf Teller geben. 

Parmesan auf einen Teller geben. 

Plätzli abwechslungsweise, in der aufgeführten Reihenfolge in den Tellern wenden, Panade gut 

andrücken. 

Bratbutter erhitzen. 

Plätzli beidseitig ca. 7 Minuten anbraten, dabei nicht zu heiss, damit die Panade nicht verbrennt. 

Anschliessend bei mittlerer Hitze fertig garen. 
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DAZU GEMÜSERISOTTO 

INFORMATION 

Vorbereitungszeit: ca. 15 Minuten 

Kochzeit: ca. 20-25 Minuten 
Anrichten:  ca. 5 Minuten 

Total: ca. 45–50 Minuten 

 

ZUTATEN 

(für 4 x Personen) 

Menge Zutaten 

1 EL Butter 

200 g Rüebli 

100 g Lauch 

100 g Champignons 

150 g Wirz 

200 g Risottoreis 

1 dl  Weisswein 

5 dl  Bouillon (heiss) 

4 Thymianzweige 

40 g geriebener Parmesan 
 Salz & Pfeffer aus der Mühle 

ZUBEREITUNG 

Gemüse vorbereiten 

Rüebli mit dem Sparschäler in ca. 5 cm lange Streifen schneiden. 

Lauch ebenfalls in feine, ca. 5 cm lange Streifen schneiden. 

Champignons in Scheiben schneiden Wirz in feine Streifen schneiden. 

Andünsten 

Butter in einer Pfanne erhitzen. 

Rüebli, Lauch, Champignons und Wirz zugeben. 

Alles kurz andünsten, bis es leicht glasig ist. 

Reis zugeben 

Risottoreis beigeben, unter Rühren glasig dünsten. 

Ablöschen 

Mit Weisswein ablöschen, unter ständigem Rühren vollständig einkochen lassen. 

Garen 

Bouillon nach und nach zugeben (immer nur so viel, dass der Reis knapp bedeckt ist) 

Regelmässig rühren. Ca. 20 Minuten köcheln lassen, bis der Reis cremig und al dente ist. 

Verfeinern 

Thymianblättchen von den Zweigen abzupfen und zugeben. 

Parmesan unterrühren. 2-3 Minuten ziehen lassen. 

Anrichten 

Sofort servieren Gordon Rouge auf Teller legen,  

(Risotto sollte schön cremig "fliessend" sein) 

Optional mit etwas Parmesan und Thymian garnieren. 

Tipps 

Cremigkeit: Zum Schluss ein kleines Stück Butter unterrühren ("montieren"). 

Feiner Geschmack: Etwas Zitronenabrieb dazugeben. 

Wichtig: Risotto nie zu trocken werden lassen.  
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 LIMONEN-GIN-CREME 

INFORMATION 

Vorbereitungszeit: 10-15 Minuten  

Kühlzeit (empfohlen): 1-2 Stunden 
Total: ca. 1.5–2 Stunden 

ZUTATEN 

(für 4-6 Personen) 

Menge Zutaten 

250 g Mascarpone  (oder Halbfettquark 

 für leichtere Variante) 

2 dl Halbrahm 

50 g  Zucker 

2 Stück Saft von Limonen 

5 cl  London Dry TimeOut Gin  

2 Stück Amaretti 

 

 

 

 

 

 

ZUBEREITUNG 

Creme herstellen 

Mascarpone, Rahm, Zucker, Limonensaft und Gin in eine Schüssel geben. 

Mit dem Mixer luftig aufschlagen, bis eine cremige, leicht feste Masse entsteht 

Konsistenz wie eine lockere Mousse. 

Abfüllen 

Creme in Dessertgläser oder grosse Weingläser füllen. 

Garnieren 

Amaretti fein hacken. 

Über die Creme streuen. 

Kühlen (wichtig) 

Mindestens 1 Stunde kühl stellen. 

Geschmack wird deutlich besser und die Creme stabiler. 

Servieren 

Gut gekühlt servieren. 

Optional mit: Limettenzeste, Minze, zusätzlichen Amaretti 

 

Tipps & Varianten 

Frischer Geschmack: etwas Limettenabrieb dazugeben 

Stärkerer Kick: Gin leicht erhöhen 

Ohne Alkohol: Gin durch Tonic-Sirup oder Limettensaft ersetzen 

Leichter: mit Quark statt Mascarpone 

 

 

 


