Vorspeise Kochclub-Menu vom 24. September 1998

Kohlrabisuppe

800 g Kohlrabi

1,41t Gemiisebouillon

2dl  Rahm oder Halbrahm
Salz und Pfeffer

2 EL  Zitronensaft

Kohlrabi, in Wiirfeln, in siedender Gemiisebouillon zugedeckt weich kochen
Piirieren, durch ein Sieb streichen und in die Pfanne zuriickgeben

Rahm oder Halbrahm dazugeben, nur noch heiss werden lassen

Mit Salz und Pfeffer nach Bedarf wiirzen und Zitronensaft dazugeben

Salat mit Pilzen und Kriiutern

800 g gemischte Pilze

1 Zwicbel gehackt

2 EL Bratbutter
frische Krauter
Salz, Pfeffer
Salat

Frische Pilze putzen und in Scheiben schneiden

Bratbutter erhitzen, Zwiebeln darin glasig werden lassen, Pilze zugeben und bei grosser Hitze anbraten
Kriuter fein hacken, unter die Pilze mischen, kurz mitdimpfen

Mit Saiz und Pfeffer abschmecken

Salat mit Salatsauce mischen und Pilze mit Krautern auf Salat anrichten

Salatsauce
wenig Salz _
etwas Pfeffer, Paprika und Streuwiirze
1 EL Senf
4EL Essig
6EL Ol

Alle Zutaten mit einem Schwingbesen verrithren

Nach Belieben kann die Salatsauce verfeinert werden mit: - frischen Kriutern
- verschiedenen Gewiirzen
- Mayonnaise
- Rahm, Joghurt, Quark
- gekochtes Ei
- fein gehackte Zwicbeln
- gepressten Knoblauch



Kochélub Smerebrot

‘Kochsession vom 24. Septémber 1998

Paella (Sgam‘séher Eintopf) 8 Personen

Vorbereitung: ' : . _
600 g Crevetten Kopfe abbrechen, fiir Bouillon aufheben
600 g  Miesmuscheln mit Stahlwolle reinigen

kurz dampfen bis Schale geofinet

leere Schale entfernen
400 g Muscheln (Vongole) 2...3mal mit Salzwasser waschen

schwimmende Muscheln entférnen
im frischen Wasser kochen bis gedfinet,
Wasser fiir Bouillon aufheben, sieben (Sand)

2 Tassen Wasser (von Muscheln) pro Pers. mit Crevettenkopfe 10 emkochen
1 TL Colorante, Safran, Bouillon  wiirzen

Zubereitung ,
) Kaninchen ca 1kg . (var. Schweinsvoressen, Fisch)
1 Poullet in kleine Stiicke schneiden, portionenweise anbraten in
_ : Olvenodl, mit Salz wiirzen
1 Kalamares (Sepia) in Ringe schneiden, mit Fleisch braten
4 Zwiebeln, gehackt ' ' '
2 Peperoni, rot, in Streifen  im Fleisch andémpfen
..... Knoblauch und Petersilie ~ fein gehackt '
6 Tomaten, geschilt vierteln leicht zerdriicken, mitdampfen
: mit Brandy oder Weisswein abloschen, 10.. 20 min leicht
kocheln lassen
Crevetten, Muscheln dazu _
l1kg  Reis (1 Tasse pro Pers.)  anbraten, mit bouillon abldschen und ca. 20° leicht

kocheln

"5 min vor dem Servieren:
halbe Miesmuscheln auf Paella verteilen
1 Zitrone, in Scheiben geschnitten auf Paella verteilen -
Saft einer Zitrone . {iber Muscheln traufeln
Basilikum ~ wiirzen



Dunkle Tobleronemousse - Foto»

- 300 g dunkle Toblerone Schokolade o , ,
(zartbitter)' : in grosse Stiicke brechen, in eine Schussel geben

reichlich siedendes Wasser  die Schokolade damit ubergiessen bis sie
7 - 'vollstandlg davon bedeckt ist. Kiirz stehen lassen,
bis sie weich ist*, dann das Wasser v0r51cht1°
abg1essen '
2 Eier
2 Essloffel Puderzucker - rithren, bis die Masse hell ist, sofort zur

Schokolade geben und erst Jetzt a]Ies gut
verrithren

4 dl Rahm oder Halbrahm steif schlagen, sorgfﬁltig unter die Masse mischen.
, _ In eine Schiissel fiillen und 2—3 Stunden kithl
stellen

' Serneren Dle Mousse mit 2 Loffeln abstechen, auf Teller anrlchten und mit
Orangensauce (51ehe Seite 147) oder fliissigem Rahm servieren.

Tip
Dunkle und weisse Mousse zusammen servieren.

Yorbereiten: Die Mousse kann im Kiihlschrank 2-3 Tage aufbewahrt werden

Das Rezept ist fiir 6-8 Personen berechnet.

Weisse Tobleronemousse . Foor

300 g weisse Toblerone Schokolade zerbrockeln in eine Schiissel geben im nlcht zu
: : ' ' ~ heissen Wasserbad schmelzen, Schiissel™™ ™
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herausnehmen, Schokolade gTattruhren

2 Eier : ’ beigeben, gut vermischen
- 4dl Rahm ' ~ steif schlagen, sorgfiltig unter die Masse mischen.
o ' In eine Schisssel fiillen und 2—3 Stunden kiihl
stellen -

| Servi-erer-l und vorbereiten: Wie dunkle Tobleronemousse (Rezept oben).

Tips
— Fiir die weisse Mousse kann kem Halbrahm verwendet werden.
- = Alle Fruchtsaucen (siehe Seiten 143—151) passen zur weissen Mousse

Das Rezept ist fiir 6-8 Personen berechnet

* Die Schokolade verhert dabei ihre Form nicht. Schmelzprobe Ein Holzsplesschen lasst sxch
‘miihelos in che Schokolade stecken.

AQi h\Q\\}“ \’m} hc‘%&:,:.m M@&» (,.\u:...:»
—665 R %‘Qa\:&ah if




