P. Lohri, Oktober, 2002

Kochclub Smérebrot

Menue fiir 4 Personen

Menue:
Vorspeise:
Herbstsalat mit Rehschnitzelstreifchen
Suppe:
Kokosnuss-Schaumsuppe
Hauptgericht:

Rehriicken
Rotkraut
Spéatzli
Glasierte Kastanien

Dessert:

Kastanien-Tiramisu
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Herbsisalat mit
ZQbereiten:
30 Minuten

Fiir 4 Personen
100 g Niisshisalal

00 ¢ Elerschwamme
300 ¢ Rehschilzel

2 Qrangen

2 frische Fegen

2 EL Butter

Salz, Pleffer

1 ol Aptelwiein

2 EL Apfelessig

1 TL grine Plefterkgmer
1 EL Honig

2 Chicorées

m

Zubereitung:
3

Saiat und Piize rissten. Behschnitzel
in {eine Stredfchen schneiden. Oran-
gen mi einem Messer schaten, da-
bei gi weisse Haut volistindig ent-
leren. Orangan Bletieren, dh. bl
jedem Schintz awischen den Hat-
segmenten einschneiden und die
Schniize ahne Haut sdubethich her-
auslrennen. Feigea in Schnitze
sehnedon.

Feigen in-1 EL Butler kurz Draten,

aus der Planng netinen. Eer- -

schwamme in die Planne geben, £in
paar Minuten braten, wurzen, her
ausnehmen. Fleischstreifen n der

resthichen Butter oa. 2 Muwlen
{naten, wivzen. aus der Planne
sehmen,

Bratfond mut Aplelwein und Es5ig
abtschen. Kurz kocheln lassen.
Pieflerkarner and Hontg zufligen,
kurz aufhochen

Ehicorees in Blatler eilen, mit dem
Nisshisatat auf 4 Tellern anrichten,

Fleisch, Pilze und Frichte daraud

verteilen, Sauce darliber raufeln

-1 .Portion enthatrca:
832K, 199 keal,
189 g Eiwaiss,
‘g fell,

16 g Kohfenhydrate

Uber dan fin}ingf}
?‘ropfen 2U 'fV!{d'

- www.sparch




DUFTENDE GEWURZE UND KRAUTER

Kokosnuss-
Schaumsuppe
L EGETARISCH

‘Var- und zubereiten: ca. 35 Min.
ergibt ca. 1,2 Liter
 Mango-Croiitons
2 Mangos {je ca, 400g)
Bratbutter zum Braten
1. Fruchifleisch entlang dem Stein in
ca. 1 em dicke Scheiben. dann in ca.
| em grosse Wirfel schneiden. Die
Wiirfel fiir die Croditons, die Mango-
abschnitte {ca. 400g) fiir die Suppe
“beiseite stellen {siche kleines Bild).
2. Vor dem Servieren Bratbutter in
eincr beschichteten Bratpfanne heiss
werden lassen. Mangowdirfel portio-
nenweise goldbraun braten, auf Haus-
haltpapier abtropfen.

I Teelsffel Butter oder
Margarine

3 Schalotten, fein gpehackt
beiseite gestelite
Mangoabschnitte

% Banane {ca. [00g),
gewiirfelt

150 g tiefgelciihite Erbsli

2 Essliffel Eisenkraut-
blittchen, fein geschnitten

4 d} Kokasmilch
»6 dl fettfreie Ggmﬁsebuuiilon
" Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Eisenkrautblittchén zom
Garnieren

1. Butter in einer Planne warm wer-
den lassen, Schalotten andampfen,
Mangoabschnitte und alle Zutaten bis -
und mic dem Eisentoaut ca. 5 Min. mit-
dampfen. 2.-Kolosmilch und Bouil-
lon dazugiessen,aufkachen, Hitze re-
duzieren, Suppe zugedeckt ca. 20 Min.
kdcheln. 3. Friichte und Gemiise mit
der Fliissigkeit pirieren, durch ein
Sieb streichen. in Planne zurickgies-

- sen, aufkochen, wiirzen, Suppe mit

dem Mixstab schaumig riihren. In vor-
gewirmte Suppenschiisselchen ver-
teilen, garnieren, Mango-Crodtons
dazu servieren. ‘

Pro Persom: 22g Fett, 6 g Eiweiss,
33 ¢ Kohlenhydrate, 1482 k] (354 keal)

fegen,



Rehricken

{siebe auch Braten im Qlen S, 20-25)

Kahi stedfen: ca. 1 Tag

1 Rehriicken {ca. 1Y: kg)

5di Buttermilch nature oder
Magermilch
1 Teelotfel Wacholderbeeren, fein
zerstossen

2 Teel6ffel Thymianblattchen
1'% TeeloHel Salz
je ' Teelotfel Pfeffer und Paprika

4 Essloffel Bratbutter

vom Metzger haulen lassen, in einen
grossen Gefrierbeutel legen

beigeben, gut verschliessen, ca. 1 Tag kiih!
stelten, von Zeit zu Zeit wenden. Fleisch
herausnehmen, mit Haushaltpapier
trockentupfen. Die auf der Unterseite des
Rehriickens liegenden kleinen Filets
heraustdsen, beiseite iegen. Fleisch links
und rechts dem Riickgrat entlang bis fast
auf die Rippe einschneiden

alles mischen, Fleisch wiirzen, mit dem
Knochen nach unten auf das vorgeheizte
Backblech legen

in einer kleinen Pfanne heiss werden fassen,
Uber das Fleisch giessen

Braten: ca. 15 Min. in der Mitte des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens, nach
10 Min. die kleinen Filets dazulegen. Ofen ausschalten, Fitets wenden.

Y, dl Cognac

2dl Weisswein
2dt Fleischbouilion

1,8 dl Saucen-Halbrahm
nach Bedarf Salz und Pfeffer

Uber den Rehriicken giessen, ca. 15 Min.

im leicht gedffneten Ofen weiterbraten.
Gesamtbratzeit: ca. 30 Min. Die Kerntem-
peratur soll ca. 60 Grad betragen.
Rehriicken herausnehmen, vor dem Tran-
chieren zugedeckt ca. 10 Min. stehen lassen

ins Blech giessen, Bratsatz ldsen, in eine
Pfanne absieben, auf die Halfte einkécheln

dazugiessen, aufkochen, auf die Halfte ein-
kochen

dazugiessen, aufkochen, ca. 1 Min. kochen

Sauce wilrzen, zum Rehriicken servieren

Tranchieren: Unter jedem Filet dem Rippenknochen entlang waagrecht
durchschneiden. Fleischstiick mit einem Lotfelriicken vom Knochen
schieben. Filets schrag in ca. 2 cm dicke Tranchen schneiden. Vor dem
Servieren nach Belieben wieder auf den Rickenknochen setzen, kieine

Filets dazulegen.

Dazu passen: Cranberry-Kompott, Spatzli oder Teigwaren.



Rotkraut ~ Chou rouge

2 EL Qel

50 g Speckwildfelchen
1 Zwiebl!

800 g Rotkraut

1 Apfel

3 EL Rotweinessig oder
Rotwein

Lorbeerblatt, Nelke, Salz,

Yz TL Zucker

5 d! Gemitsebouillon

1 EL Johannisbeergelee

Spiitzli - Knopfli

300 g Mehi

3 Eier-

1,5 dl Wasser, lauwarm
1TlISalz

2 — 3 Liter Wasser, Salz

Far Knopfli:

erhitzen

glasig braten

Schneiden, andiinsten

Die dusseren welken Blatter entfernen,

den Kopf in Sticke teilen, dicke Blattrippen einschneiden,
in Streifchen schneiden oder hobeln, mitdiinsten
feinschneiden

zugeben

wilrzen

Zugeben, ca. 45 - 60 Min. gar kochen
verfeinern

sieben

quiren
mischen, dem Mehi zugeben, tiichtig klopfen, bis der Teig
Blasen wirft, glatt und zusammenhangend ist. Ruhen lassen.

Wasser aufkochen, Salz zugeben.
Etwas Teig auf ein nasses Holzbrettchen geben, ihn mit

- nassem Messer an den vorderen Rand schieben und schmale

Streifen in das kochende Wasser schneiden. Die Spétzli ziehen
lassen, bis sie steigen. Mit dem Schaumitffe! auf eine heisse
Platte anrichten,

( Bei triib gewordenem Wasser, die Spitzli mit heissem Wasser
abspiihien.)

Wird der Spatzliteig mit 3 EL Wasser verdiinnt und durch ein
grobléchriges Sieb gestrichen. Aufpassen, bei zu starker
Dampfbildung verklebt das Sieb

Glasierte Kastanien — marrons glacés

400 g Kastanien

80 g Zucker
2 di Gemiisebouillon
20 g Butter

Geschatte und weichgekochte sind tiefgekiihlt oder in der Dose
erhélilich

caramelisieren .

beifigen, Kastanien darin ca. 40 Min. weich kochen

zugeben und ohne Deckel Sud einkochen lassen { glacieren)
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Vor- ‘unrd iuberglten: <a, 30 Min,

1 Esstoffel Puderzucker -
- 3 Esstoffel warmes Wasser

| Esslioffel-Caramelsauce
der Kastanien

Y Teeloffel. K:rsch

- ca 75g Loffelblskmts

IT frisches ElgeEb
|ISg Mascarpone

frisches Eiweiss
R i_’ris_e_s_. Salz

* wenig Kakao- oder Schokolade-
-~ pulver, zum Bestiuben

"1, Kastanien mit der Caramelsauce -
-zugedecke ca, |0 Min, kécheln, Die

Hilfte der Kastanien abtropfen, Rest

" zugedecke beiseite stellen, 2+ Zucker
und Eigelb in einer Schiisse! riihren, -

. stellen. 4. Wasser, Caramelsauce un

- ‘den ’Boden der Forny legen. 24 Flii
sugke:t daruber traufetn dann mit’

gen je die Halfte davon sorgfaltig un<
ter die beiden Massen ziehen, kithj~

Kirsch. verruhren

Emfullen. k. die Loffelbiskults mit - ‘_ [
der gezuckerten Seite nach unten auf




