; Kochclub g

Smerebred

RETRO-Abend

vom 17. November 2011

18 Jahre Smgrebrgt

aus der 150. Kochsession vom 24. Mai 2007 von Rolf:
Lachs-Stroganoff im Knusper-Kronli
kkkkkkk
aus der 99. Kochsession vom 28. November 2002 von Freddy:
Kiirbis-Kartoffel-Suppe
kkkkkkk
aus der 50. Kochsession vom 25. Juni 1998 von Philipp:
Sorbet grapefruit aux campari
kkkkkkk
aus der 100. Kochsession (Weihnachtsmenu) vom 7. Dezember 2002 (Erfinder nicht bekannt):

Kalbssteak Calvados

Nudeln
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aus der 1. Kochsession vom 4. November 1993 von Philipp:

Orangenflan
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Lachs Stroganoff im Knusper-Kronli

10 fertige Tortillas

5 El.
5 Ms

1Kg
2.5 El

25Tl
5dl

5dl
4,5dl
5 El

500 g

Wasser
Paprika

Lachsfilet
Butter
Schalotten
rote Peperoni

Tomatenplree
Weisswein

Gemusebouillon
Saucen Halbrahm
Cognac

kleine Champignons,
Essiggurken

Fischwiirfel
Salz & Paprika

Karbis Kartoffel Suppe

1EL Butter
1 Iwiebeln
3 Schalotten
Y2 TL Thymian
1 Lorbeerblatter
1TL Basilikum
etwas Stangensellerie
16L Gemuse Bouillon

4 m. grosse  Kartoffeln

600 gr

Karbis

Salz, Pfeffer
Peterli
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verruhren, Tortillas damit besteichen, in der
Mitte leicht biegen, in je ein Férmchen legen,
mit dem Daumen in die Wdélbungen dricken,
ca. 8 Min in der unteren Halfte des auf 200°
vorgeheizten Ofens blindbacken.

Lachsfilet in ca. 2 cm grosse Wirfel schneiden.
in der Pfanne warm werden lassen.

fein gehackt andampfen.

entkernen in feine Streifen schneiden, die
Halfte beiseite stellen, den Rest mit dampfen.

dazu giessen, aufkochen, auf die Halfte
einkochen

fein purieren.

beigeben, unter Rihren aufkochen, Hitze
reduzieren

Beiseite gestellte Peperoni und

geviertelt alles beigeben, zugedeckt bei
kleiner Hitze ca. 10 Min. kécheln.

in Scheibchen

beigeben, ca. 5 Min. ziehen lassen.

nach Bedarf wlrzen

In die Krénli fullen, sofort servieren

in einem grossen Topf zergehen lassen.
haken
in dicke Scheiben schneiden

alles dazu geben anbraten

erhitzt dazu geben

geschalt in Scheiben beigeben ca. 8 min. kochen

in kleine Scheiben schneiden beigeben und nochmals 8 min.
kochen

abschmecken

Zum garnieren




8 Grapefruits
Auf einen Liter Saft 400 Gramm Zucker
Mischen und freezen.
Mit Campari servieren.

Kalbssteak Calvados
2.5 kg Kalbssteak
Salz, Pfeffer
Ol
Kann sowohl ganz oder als Steaks gebraten werden.

Calvados-Sauce

1.5 It Braune Sauce
3 d Most
2 d Calvados

Salz, Pfeffer
Demi glace mit Most kdcheln lassen. Calvados kurz mitkochen.

5 Apfel
5 di Most

50 gr Zucker

Apfel halbieren und entkernen, einschneiden, in gezuckertem Most kdchein.
Es kdnnen auch Baby-Aprel verwendet werden.

Orangenflan

10dl Milch

400 gr. Zucker

2-3 Stiick Orangen

8 frische Eier

80 gr. Grand-Manier
80 gr. Pistazien

1dl Wasser

Milch in eine Pfanne geben, dazu 1/2 des Zucker und Orangenzeste von ca. einer halben
Orangenoberfliche beigeben. Anstelle von Orangenzeste kann auch ein bis zwei
Vanillestdngel genommen werden. Alles unter rithren gut aufkochen. Zu den Eiern leeren,
vermischen. Durch ein Sieb abgieBen. damit die Orangenschale zuriickbleibt.

Den Grand-Manier dazugeben. 1/2 des Zucker in einer Pfanne, Wasser dazu, so dass der
Zucker ganz aufgelost ist rithren. danach warten, bis das gewiinschte Braun erreicht ist.

Zeitung in hohem Blech auslegen. Formen haben keinen Kontakt zum heifien Boden.

Sie Zeitung soll ein wenig geldchert sein, damit keine Luftblasen entstehen. Wasser einfiillen.
so dass den Formen das Wasser bis zum Hals steht. Blech auf dem Herd vorheizen. bis das
Wasser kocht In die Férmchen zuerst das Caramel geben. danach das Flan hinein giefen.

Bei ca. 1300 im Ofen etwa eine halbe bis drei viertel Stunde lassen. bis die Masse wabbelig
wird. Jetzt miissen die Képfli abkiihlen. Auf den Balkon oder in den Kiihlschrank.
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