
 
 
 
 
 

Chochete vom 18 Februar 2016 
 
Küchenchef:   Mario Schilling 
 
Helfer:   -Silvano Stappung 
    -Marcel Meier 

 
 
 

Menu 
 

Apéro-Tomatentörtchen 
 

*** 
 
  Nüsslisalat mit Baumnüssen und Pilzen 
   dazu ein Eiersoufflé 
 
     *** 
 
  Szegediner Gulasch mit Crème-Haube 
    dazu Teigwaren 
 
     *** 
 
   Toblerone Mousse Duo 
   garniert mit Früchten 
 
 

Weisswein: Gewürztraminer Cuvée Réserve, 2014 
Rotwein: Andante Primitivo Salento, 2014 

 
 
 



Tomatentörtchen: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
            
            
            
            
            
            



Eiersoufflé: 
 

  
 
Ergibt ca 8 Küchlein 
 
4 Eier 
2dl Milch 
250g Käse (z.B. Gruyère) 
150g geräuchter Speck 
1 Zwiebel 
1 Knoblauchzeh 
Salz, Pfeffer …. 
 
Zwiebeln und Knoblauch fein schneiden, Speck in ca 4mm 
breite Streifen schneiden und in einer Bratpfanne andünsten. 
 
Eier und Milch in eine Schüssel geben und verrühren. 
 
Käse reiben und dazu geben. 
 
Alles in der Schüssel verrühren und nach belieben würzen. 
 
Cup-Cake/ Muffin-Form bis ¾ füllen. 
Bei 190grad unter/ober Hitze für ca 20 min in den Backofen. 
 



Szegediner Gulasch: 
 

 
 



Toblerone Mousse 

 

 


