Kochclub Smgrebrgt
Kochsession 211 vom 18.10.2012

Nilsslisalat mit gebackenem Kirbis und Trockenfleisch
vom Hirsch

*kk

Fischsuppe a la minute

*kk

Gefulltes Hirschentrecote
mit herbstlicher Garnitur
und Maisschnitten

*kk

Meringuierte Beerentorte
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Zutaten fur 8 Personen:

Niisslisalat mit gebackenem Kiirbis und Trockenfleisch vom Hisch

1 Stk. Butternuss-Kurbis
1 kl.  getrocknete rote Chili-Schote
1 TL Koriander-Samen
1 TL Meer-Salz
1 TL Pfefferkorner
20 Stk Hirschfleisch-Scheiben
250 g Nusslisalat
150 g Sbrinz
Olivendl
Balsamico-Essig
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 190° vorheizen. Den Kirbis schélen, vierteln, die Kerne und die End-
stiicke entfernen. Die Stiicke in einen Brater legen und mit Olivendl einreiben. Die Chili-
Schote, Koriander-Samen, Meer-Salz und die Pfefferkdrner im Morser gut zerstossen und
Uber die Kurbishéalften streuen. Den Kirbis ca. eine halbe Stunde backen bis er goldgelb
und weich ist. Den Kiirbis etwas auskuhlen lassen.

Den Salat in den Teller anrichten, die Hirschfleisch-Scheiben zerreissen und einige Spéne

Sbrinz Gber den Salat geben, mit Salz, Pfeffer, Olivendl und Balsamico wurzen.
Den warmen Kirbis in Stiicke reissen und tber den Salat verteilen.
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Fischsuppe a la minute

2 Stk. Zwiebel
4  Stk. Stangensellerie
4 Stk. Tomaten
8 Stk. Knoblauchzehen
2 Msp. Safranpulver
1 TL Tabasco
4 dl  Weisswein
8 dl  Wasser
4 EL Fischfond
Olivendl
Salz
Pfeffer
350 g Crevetten
350 g frischer Lachs
1 B. Schnittlauch
Cherry

Gemuse in kleine Wiirfel schneiden und mit den gescheibelten Knoblauchzehen in Oli-
vendl andiinsten. Safran dazugeben und mit dem Weisswein, Wasser und dem Fischfond
abléschen. Sobald das Gemise schon knackig ist, die Crevetten beigeben und mit Salz,
Pfeffer und Cherry abschmecken.

Den rohen Lachs in Streifen schneiden und in die Suppentassen geben, mit der kochen-
den Suppe lbergiessen und mit Schnittlauch dekorieren.
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Gefulltes Hirschentrecote mit herbstlicher Garnitur und Maisschnitten

8  Stk. Hirschentrecote, a 150 g
g frisch Herbstpilze

40 g Schalotten gehackt
B. Peterli gehackt

4 dl  Wildjus

2 Zw. Rosmarin

2 dl  Rotwein

2 KL Johannisbeer-Gelee
2 EL Balsamico-Essig

250 g 2 Min. Polenta
50 g geriebener Kéase
Salz
Pfeffer
Olivendl

Den Ofen auf 180° vorheizen. In die Hirschentrecote je eine Tasche schneiden. Die Pilze
mit den Schlotten andinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Peterli zugeben. Die Ent-
recote mit den Pilzen fullen und mit Zahnstocher verschliessen. Mit Salz und Pfeffer wir-
zen, allseitig kurz und scharf anbraten.

Das Fleisch 8 Minuten im Ofen braten, herausnehmen und zugedeckt 5 Minuten warm
ruhen lassen.

Wildjus, Rotwein mit den Rosmarinzweigen zur Hélfte einkochen lassen. Den Rosmarin
entfernern, den Johannisbeer-gelée mit dem Balsamico dazugeben. Eine Minute kochen.

Die Polenta gemass Anleitung zubereiten, mit dem geriebenen Kase verfeinern, auf einem
Backtrennpapier ausstreichen, auskalten lassen.

In 16 gleich grosse Stuicke schneiden und in einer beschichteten Bratpfanne ohne Fett
goldbraun braten

Herbstliche Garnitur zubereiten und mit dem Fleisch und der Polenta schon anrichten.
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Merinquierte Beerentorte

250 g Weissmehl
125 g Butter
1 Msp. Backpulver

2 Stk. Eier
100 g Zucker
1 Pr. Salz

3  Stk. Eiweiss
200 g Zucker
90 g Mandeln, gerieben
750 g Beeren nach Saison

Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Mehl mit der Butter von Hand verreiben. Backpul-
ver, Eier, Zucker und Salz dazu geben und zu einem Teig verrihren (nicht kneten). 30 Mi-
nuten im Kihlschrank zugedeckt ruhen lassen. Den Teig mit Mehl auf einem Backtrenn-
papier drei bis vier Millimeter auswallen und mit dem Backtrennpapier in eine geeignete
Backform, mit einem 2 cm hohen Rand, legen. Den Rand gut andriicken und den Boden
mit der Gabel einstechen. Zum Blindbacken mit Kirschsteinen belegen, beschweren. Den
Teig 10-15 Minuten backen und danach auskuhlen lassen.

Den Backofen auf 150° vorheizen. Die Eiweiss steif schlagen und danach vorsichtig den
Zucker darunter ziehen. Die Mandeln locker beigeben. ¥ bis 2/3 der Meringue-Masse vor-
sichtig mit den Beeren mischen und auf dem Kuchenboden verteilen und glatt streichen.
Die restliche Masse mit Hilfe eines Spritzsacks und der Sterntiille ausgarnieren. Den Bee-
ren Kuchen 20 Minuten im Backofen hellbraun backen.
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