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Kochclub E

Smerebrod

Geflugelleber-Crostini

8 Personen:

e 300g Hiihnerleber

e 4El Zwiebeln, fein gehackt

e 100g Butter

e 1EL Kapern

e Zitronenschale (unbehandelt), gerieben
o 1EL Petersilie, gehackt

e  Schuss Whiskey (oder Weinbrand)

e 16 kleine Weissbrotscheiben

Zwiebeln in 30g zerlassener Butter hell anbraten. Gefliigelleber klein schneiden, salzen, pfeffern, und
zu den Zwiebeln geben. Kurz anbraten, mit Whiskey abloschen.

Kapern, Zitronenschale und Petersilie zufligen, etwas abkihlen lassen.
Im Mixer fein plrieren, restliche Butter handwarm hinzufiligen, wiirzig abschmecken.

Weissbrot im Toaster oder Backrohr knusprig toasten, Geflligellebermasse aufstreichen und sofort
servieren.

Tipp:

- Mit Petersilie oder Kapern garnieren



Kochclub E

Smerebrod

Klrbis-Orangen-Suppe mit Ingwer

[

8 Personen:

e 400g Kiirbis, geschdlt, entkernt

e 80g Butter
e 100g Zwiebeln, fein geschnitten
e 30g Mehl

e 1,2/ Gemlisefond oder Suppe

e 0,4l Orangensaft, frisch gepresst

e 0,4l Schlagobers

e Etwas Ingwer, frisch, fein gerieben
e Salz, Pfeffer

e 8EL Schlagobers, cremig geschlagen

Kirbis in Wirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel beigeben, farblos rosten.
Kurbiswirfel beigeben und kurz diinsten. Mehl hinzufligen und gut verriihren.

Mit heissem Gemisefond auffillen und glatt verriihren, kochen bis der Kirbis weich ist.
Orangensaft und Schlagobers zur Suppe geben, noch 5 Minuten kochen, dann Ingwer beigeben.
Suppe im Mixer mixen, nach Bedarf Konsistenz regulieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken
Mit cremig geschlagenem Obers schaumen.

Kochdauer ca 45 Minuten

Tipp:

- Mit 2EL Grand Marnier verfeinern
- Mit etwas Kiirbiskernél oder Kiirbiskernen servieren



Kochclub E

Smerebrod

Blunzengrostl mit warmem Krautsalat

Blunzengréstel, 8 Personen:

e 1kg Blunzen

e 1kg Erddpfel, speckig, in der Schale gekocht, geschdilt
e 200g Zwiebeln, geschdlt

e 150g Schweineschmalz

e Salz, Pfeffer, Majoran, Rosmarin

Blunzen enthauten und in fingerdicke Scheiben schneiden. Erdapfel in messerriickendicke Scheiben
schneiden. Die Zwiebeln zur Halfte feinwiirfelig, die andere Halfte in grobe Ringe schneiden.

Zwiebeln in wenig Schmalz hell anschwitzen. Erdapfel beigeben, rosten, mit Salz, Pfeffer, Majoran und
Rosmarin wirzen. Erdapfel aus der Pfanne heben, warmstellen.

Restliches Schmalz erhitzen, Blutwurst knusprig braten, Erddpfel wieder beigeben.
Krautsalat, 8 Personen:

e 1kg Weisskraut, ohne Strunk und Aussenblditter
e 1/2| Suppe oder Wasser

e 2TL Kiimmel, ganz

e 6EL Apfelessig

e 1509 Speck

e 3EL Pflanzendl

Kraut fein hobeln oder schneiden, einsalzen. Suppe mit Kimmel und Essig aufkochen, Kraut
daruntermischen. Zugedeckt einige Minuten kochen, vom Herd nehmen. Uberschiissige Fliissigkeit
abschitten.

Speck kleinwiirfelig schneiden, in einer Pfanne anrésten. Mit dem Salat vermischen, Ol hinzufiigen,
durchmischen und abschmecken.



Kochclub E

Smerebrod

Bohmische Palatschinken

8 Personen:
Palatschinkenteig:

e 280g Mehl
e caXlMilch
e Prise Salz

e 4Ejer
Mohnfiillung:
e 300g Mohn

e 100g Staubzucker

e 5FEl Honig, 4EL Rosinen
e 1/ Milch

e  Zitronenschale

e Ribislmarmelade

Powidlfiillung:

e 3009 Powidl

e 30g Staubzucker

e 2EL Rum, Zimt

e 4El Butter, erhitzt

e 4EL Mohn, gemahlen

Palatschinkenteig: Mehl, Milch und Salz mit Schneebesen zu einem glatten Teig verriihren. Eier
einrlihren, Teig ca. 30 Minuten rasten lassen. Bei Bedarf mit etwas Milch verdiinnen.

Mohnfillung: Milch mit Honig, Rosinen und Zucker aufkochen, den geriebenen Mohn und die
Zitronenschale darin aufwallen lassen, bis eine weiche geschmeidige Masse entsteht.

Powidlfillung: Powidl mit Staubzucker, Rum und Zimt verriihren und erwarmen.
Gemahlenen Mohn mit Staubzucker vermischen.

Palatschinken backen. Jeweils eine diinn mit Ribisimarmelade bestreichen, dariiber Mohnfille
verteilen. Eine andere mit der Powidlmasse bestreichen. Einrollen und gemeinsam anrichten.

Mit erhitzter Butter betraufeln. Mit Mohn-Zucker-Mischung bestreuen

Tipps:

- Mit Schlagobers oder Beeren garnieren



