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Kochclub Pot au Feu 

 

 

Menü für den Monat Juni 
 

vom Freitag, 05. Juni 2026 
Zusammengestellt von Geri Schefer 

 
 

Apéro  

Fingerfood 

Suppe 

Maissuppe 

Salat 

Blumenkohl – Mango - Salt 

Hauptgang 

Zürcher Geschnetzeltes klassisch  

Dessert 

Roulade mit Erdbeeren 
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Maissuppe 

 

 

Das Rezept ist für 8 Personen berechnet. 
 
Legende: TL = Teelöffel, EL = Esslöffel, MSP = Messerspitze, 
lt = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100) 

Vor – und Zubereitung     30 Minuten 

 
• 2          Zwiebel  schälen, fein hacken 

• 2          Rote Chili  entkernen, fein hacken 

• 6 EL          Olivenöl 

• 4 Dosen     Maiskörner  abspülen, abtropfen 

• 10 dl          Milch 

• 6 dl         Wasser 

• 2 TL         Salz 

 

• 600g         vorgekochte Maiskolben 

• 2 EL         Olivenöl 

• 1 TL         Salz 

• wenig       Pfeffer 

• 7          zweiglein Dill 

• 360g         Sauermilch 

 

 

Zubereitung 

 

2 EL Oil in Pfanne wärmen, Zwiebeln und Chili andämpfen, Maiskörner kurz mitdämpfen. 

Milch, Wasser und Salz beigeben, aufkochen. Hitze reduzieren, gelegentliches Rühren, ca. 10 

Min. köcheln. Suppe pürieren, durch ein Sieb streichen 

 

Von den Maiskolben die Körner abschneiden. 1 EL Oil eine Pfanne aufwärmen. Mais ca. 5 

Min. rührbraten, würzen. Suppe anrichten, mit dem Mais auf der Suppe anrichten. Dill 

abzupfen, mit der Sauermilch darauf verteilen. 
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Blumenkohl – Mango - Salt 

 

 

Das Rezept ist für 8 Personen berechnet. 
 
Legende: TL = Teelöffel, EL = Esslöffel, MSP = Messerspitze, 
lt = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100) 

Vor – und Zubereitung 20 Minuten 

 

• 6 EL Aceto Balsamico Bianco  

• 7 EL Olivenoil  

• 0.9 dl Wasser  

• 1 TL Salz  

• wenig Pfeffer  

• 180g getrocknete Cranberrys grob schneiden 

   

• 90g Mandeln grob hacken 

• 1050g Blumenkohl raffeln 

• 2 Mango schälen 

   

• 4 EL Olivenoil  

• 2 EL Milder Curry  

• 1 TL  Salz  

• wenig Pfeffer  

 

 

 

Zubereitung 

 

Aceto, Oil und Wasser in einer Schüssel verrühren, Sause würzen, Carnberry grob 

schneiden, daruntermischen. 

Mandeln grob hacken, in einer beschichteten Bratpfanne ohne Fett rösten, herausnehmen, 

beiseitestellen. 

Blumenkohl an der Röstiraffel reiben, Mango schälen, Fruchtfleisch entlang des Kerns 

abschneiden, in ca. 1 cm Würfel schneiden. 

Oil in derselben Bratpfanne warm werden lassen. Blumenkohl mit dem Curry ca. 5 min. 

dämpfen, Mango daruntermischen, würzen, unter die Sauce mischen. Beiseite gestellte 

Mandeln darüberstreuen. 

 

 

 

-  
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Zürcher Geschnetzeltes klassisch  

 

Das Rezept ist für 8 Personen berechnet. 
 
Legende: TL = Teelöffel, EL = Esslöffel, MSP = Messerspitze, 
lt = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100) 

Vor – und Zubereitung 60 -70 Minuten 

 

• 800 g Kalbfleisch in 1 cm breite Streifen schneiden 

• 400 g Kalbsnierli in 1 cm breite Streifen schneiden 

• 2 Zwiebel fein hacken 

• 400 g Champignons 

 

feine Scheiben schneiden 

• wenig Bratbutter  

• wenig Mehl  

• 1 TL  Salz  

• wenig Pfeffer 

 

 

• 2 TL Zitronensaft 

 

 

• 2 dl Weisswein  

• 2 dl Fleischbouillon  

• 2 EL Maizena  

• 2 Bund Petersilie fein schneiden 

• 4 dl Rahm  

• 1.5 TL Salz  

• 4 EL Bratbutter  

• 1500g Gschwelti (Vortag) (fest kochende) geschält 

 

Zubereitung 

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Teller vorwärmen. Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden 

lassen. Fleisch und Nierli mit Mehl bestäuben, portionsweise je ca. 3 min. braten. 

Herausnehmen, würzen, warm stellen (Ofen). Hitze reduzieren, Bratfett auftupfen. 

 

Wenig Bratbutter in die gleiche Pfanne warm werden lassen. Zwiebeln andämpfen, 

Champignons mit dem Zitronensaft mischen, beigeben, ca. 2 min. mitdämpfen 

Wein dazugiessen, bei mittlerer Hitze einköcheln, Rahm, Bouillon und Maizena verrühren, 

dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, ca. 3 min. köcheln, bis Sauce sämig ist. Würzen, 

Fleisch und Nierli und die Hälfte der Petersilie beigeben, nur noch heiss werden lassen. Auf 

den vorgewärmten Tellern anrichten, restliche Petersilie darüberstreuen. 

 

Rösti 

Geschälte Gschwelti an der Röstiraffel ein eine Schüssel reiben, salzen. Bratbutter in der 

Bratpfanne heiss werden lassen, Kartoffeln beigeben, unter gelegentlichem Wenden ca. 5 

min anbraten. Rösti zu einem flachen Kuchen formen, offen bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. 

goldbraun braten. Rösti auf eine flache Platte stürzen, wenig Bratbutte in die Pfanne geben, 

Rösti in die Pfanne zurückgeleiten lassen, offen ca. 15 Min fertig braten. Anrichten 

 

Tipp: Für diese Menge Rösti 3 Bratpfannen nehmen. 
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Roulade mit Beeren 

 

 

Das Rezept ist für 8 Personen berechnet. 
 
Legende: TL = Teelöffel, EL = Esslöffel, MSP = Messerspitze, 
lt = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100) 

Vor – und Zubereitung 20 Minuten /Backen 9 Minuten 

 

• 8 Eigelb  

• 240g Zucker  

• 1 TL Salz  

• 4 EL warmes Wasser  

   

• 8 Eiweisse  

160g Mehl  

   

• 600g Beeren  

• 2 TL Vanillezucker  

• 4dl Rahm  

   

   

   

   

Zubereitung 

Eigelb, Zucker, Salz, warmes Wasser rühren, bis die Masse hell und schaumig ist. Eiweiss zu 

Schnee schlagen, auf die Mase geben. Mehl dazu sieben. Mit dem Eischnee sorgfältig 

darunterziehen. Masse auf Backpapier belegtes Belch geben, ca. 1cm dick zu einem 

Rechteck ausstreichen.  

Backen 220 Grad ca. 8 – 9 Minuten. Biskuit auf Küchentuch stürzen. Papier schnell ablösen 

und sofort mit Blech zudecken, auskühlen lassen.  

 

Beeren schneiden. 2 EL Zucker und 2 TL Vanillinzucker dazugeben. Zugedeckt kurze Zeit 

stehen lassen. 

2dl Ram schlagen und auf das Biskuit streichen, Beeren darauf verteilen. Aufrollen mit 

Puderzucker bestäuben. 

 

-  

 


