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Kartoffel-Lauch-Suppe

*kkkhkkik

Empanadas mit Curry-Hackfleisch
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Rindfleischstreifen mit Pesto-Sauce

Kurbis-Risotto

Bohnen
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Vanillemousse auf Beerenkompott
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Fir ca.8 Personen



Kartoffel-Lauch-Suppe

1EL Bratbutter
1kg mehlig kochende Kartoffeln, in ca. 3cm grossen Wirfeln
600 gr Lauch, in Stiicken
2 Zwiebel, grob gehackt
2 Knoblauchzehen
151t Gemusebouillon
300 gr gekochtes Rippli, in Warfeli
Salz, Pfeffer

Kartoffeln, Lauch, Zwiebeln und Knoblauch in Butter andampfen, Bouillon
dazugiessen, zugedeckt ca. 20 Min kdcheln lassen, purieren, aufkochen.
Rippli beigeben, nur heiss werden lassen, abschmecken

Empanadas mit Curry-Hackfleisch

Fullung:
1kg Rindshackfleisch
3 Zwiebeln, gehackt
2 Knoblauchzehen, gehackt
2EL fein gehackte Jalapeno-Chilischoten
4 EL Currypulver
2TL Salz
300 gr Erbsen
4 kleine Tomaten
4 EL Melasse (Zuckerrohr-Sirup)
4 EL Sojasauce
Mirbeteig:
900 gr Mehl
1TL Salz
1TL gemahlener Zimt
300 gr kalte Butter, in 1 cm grosse Stiicke geschnitten
2,5dl kaltes Wasser
Teig:

Mehl, Salz u Zimt mischen, Butter dazugeben und mixen

Kriimelige Mischung in grosse Schissel umfillen und kaltes Wasser nach und nach in
kleinen Mengen einarbeiten. Bei Bedarf weiteres Wasser oder Mehl untermischen, bis
sich alles zu einem festen, glatten Teig verbunden hat.

Hackfleisch mit Zwiebeln, Knoblauch, Chilischoten, Curry und Salz anbraten.

Erbsen und Tomaten beifligen, Melasse u Sojasauce unterriihren, 15 Min kdcheln
lassen, mit Salz abschmecken. Abkihlen lassen, bevor Empanadas zubereitet werden
Backofen auf 190 Grad vorheizen

Runde Teige mit ca. 15 cm Durchmessen ausrollen, halbseitig einen grossen Loffel der
Fillung einflllen und anschl. halomondférmig zuklappen und Rénder
zusammendricken.

15 - 20 Min goldbraun backen



Rindfleischstreifen mit Pesto-Sauce

4 Bund Basilikum

4 Bund Petersilie

5EL Pinienkerne

4 Knoblauchzehen

5EL weiche Butter

8 EL Olivenol

1,5 kg Rindsfilet
Salz, Pfeffer

6 EL Olivenol

6 dI Rotwein

6 dI Kalbsfond

3 Prise Curry

Basilikum und Petersilienbléatter, Pinienkerne und gepresste Knoblauchzehen fein
hacken und purieren. Die weiche Butter beifligen und gut daruntermischen, zuletzt
Olivendl unterrihren.

Backofen auf 70 Grad vorheizen und Form mitwérmen. Fleisch in daumendicke
Streifen schneiden, unmittelbar vor dem Braten wirzen, jeweils 1 Min im heissen
Olivendl anbraten. In die Form geben und im Ofen ca. 45 Min ziehen lassen.
Bratensatz mit Rotwein abldschen und zu zwei Dritteln einkochen lassen. Kalbsfond
beifigen und Sauce auf knapp 1 dl reduzieren.

Unmittelbar vor Servieren die Basilikumpaste unter die leicht kochende Sauce rihren.
Abschmecken und heiss Uber das Fleisch giessen.

Kurbis-Risotto

1kg Kirbis
1 Zwiebel
100 gr Butter
2 Tassen Risotto-Reis
4 Tassen Huhner-Bouillon
Salz, Pfeffer
100 g Reibkase (z.B. Sbrinz, Gruyére, Grana Padano)

Kirbis schadlen und in Stiicke schneiden. Zwiebel in der Hélfte der Butter andiinsten,
Kurbisstlicke beigeben und gut zur Halfte mit Wasser bedecken, so lange kochen bis
der Kirbis sehr weich ist.

Reis beiftigen und nach und nach Bouillon dazuftigen. Am Schluss abschmecken und
mit restlicher Butter und Reibkése verfeinern


http://www.chuchitisch.ch/ingredients/104
http://www.chuchitisch.ch/ingredients/178
http://www.chuchitisch.ch/ingredients/133

Korallenbohnen

1kg
3
2
3
SEL
80 ml

1 Bund

Stangenbohnen

grosse Fleischtomaten
Zwiebeln
Knoblauchzehen
Olivenol

Bouillon

Salz, Pfeffer
glattblattrige Petersilie

Bohnen riisten, Tomaten schalen und in Wirfel schneiden

Zwiebeln u Knoblauch im Ol andiinsten, Bohnen mitdiinsten

Tomaten u Bouillon dazugeben, wiirzen und ca. 25 Min auf kleinem Feuer kochen
Petersilie beigeben

Vanillemousse auf Beerenkompott

Mousse:

5dl Milch

3 Vanillestengel
5 Eigelb

60 gr Zucker

4 Blatt Gelatine
2,5dl Rahm
Kompott:

3dl Rotwein

5EL Zucker

1 Vanillestengel
ca. 600 gr gemischte Beeren

1TL

Maizena

Milch mit den der L&nge nach aufgeschlitzten Vanillestengeln und den
herausgekratzten Samen aufkochen, neben der Platte 10 Min ziehen lassen.

Eigelb mit Zucker zu einer hellen, dicklichen Creme aufschlagen

Gelatine einweichen.

Vanillemilch nochmals aufkochen, Stengel entfernen, kochend-heisse Milch unter
Rihren zur Eicreme giessen. In die Pfanne zurtickgeben und unter Rihren nochmals
kurz vors Kochen bringen, bis die Creme leicht bindet, jedoch nicht kochen lassen.
Sofort vom Herd nehmen und durch Sieb in eine Schissel geben.

Eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der heissen Creme unter Riihren auflgsen.
Creme kuihl stellen, bis sie dem Rand entlang zu gelieren beginnt.

Rahm steif schlagen und unter die Creme ziehen, 2 - 3 Std. kiihl stellen.

Fir das Kompott Rotwein, Zucker und aufgeschlitzten Vanillestengel aufkochen und
auf kleinem Feuer 5 Min leicht kécheln lassen. Maizena mit wenig kaltem Wasser
anriihren und beifligen. Nochmals ganz kurz erhitzen, dann vom Herd nehmen und
auskuhlen lassen.

Mousse auf dem Kompott anrichten



