Novemberkochabend mit Walter

Novembertag

Nebel hangt wie Rauch ums Haus,
drdangt die Welt nach innen;

ohne Not geht niemand aus;

alles fdllt in Sinnen.

Leiser wird die Hand, der Mund,
stiller die Gebdrde.

Heimlich, wie auf Meeresgrund,
trdumen Mensch und Erde.

Christian Morgenstern
(1871 - 1914)

Sc/16.11.2011



Nusslisa

Zutaten:

e 200 g Nusslisalat

e 150 g Chanterelle

e 1 TL Butter

e \Wenig Zitronensaft

e 100 g Huttenkase nature
e Salz und Pfeffer

Sauce:

e 3 EL Rapsél
e 2 EL Aceto Balsamico rosso
e 5 Chalotte

e 1 kleine Knoblauchzehe
e Salz und Pfeffer

alat garniert

Zubereiten:

Salat riusten und auf Tellern anrichten. Fiir die Sauce Knoblauchzehe
pressen, Schalotte fein hacken und dann alle Zutaten verrihren.

Pilze putzen und je nach Grdsse noch zerschneiden. Butter in Pfanne
erhitzen und Pilze darin diinsten. Mit Zitronensaft betrdufeln und

uber den Salat verteilen.

Hittenkdse mit einem Dessertl6ffel Portionieren und wie abgebildet
anrichten. Alles mit Salatsauce betraufeln.



Z n:

e 2 Schalotten

® 200 g Knollensellerie

e 2 Apfelaca. 100 g

e 2 dl Vollrahm

e Ca. 7 dl Gemusebouillon

e Etwas Butter zum andiinsten
e % TL Zucker

e % TL Currypulver

e Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Garnitur

e 3 EL Baumnusse grob gehackt
e Birnenscheiben hauchdiunn

Zubereiten:

Gemiuse und Apfel riisten. Schalotten fein schneiden und andiinsten.
Apfel und Sellerie in kleine Wiirfel schneiden (Variante: raffeln auf
Rostiraffel) und mittdinsten. Mit Bouillon knapp bedeckt und
geschlossener Pfanne sehr weich kochen. Alles fein pirieren.

Purre zur restlichen Bouillon geben und den Zucker beifligen.
Wirzen und unter RlUhren bis vor den Siedepunkt bringen.
Abschmecken. Jetzt den Rahm unterziehen. Suppe wie Bild in
vorgewarmte Teller anrichten und garnieren.

Tipp: weniger Rahm nehmen; Suppe wird wiirziger; + Tupfer Schlagrahm obendrauf beim Anrichten



Zutaten:

e 240 g Migros Classig Linsen

e 80-100 g Speckwdurfeli

¢ 1 rote Zwiebel

¢ 1 kl. Knoblauchzehe

¢ 40 g Ruebli

e 40 g Sellerie

¢ 40 g Lauch

e 4 EL Tomaten Extrakt

¢ 1-2 dl Rotwein (Merlot)

e 2 EL Rapsol

e 6-8 dl Wasser

e Salz, Pfeffer, Muskat
Majoran, Lorbeer, Netken

Zubereiten:

Obwohl auf der Linsenpackung steht , einweichen nicht nétig” miissen diese ca. 3-4 h vor der Zubereitung eingeweicht werden!

Gemise riusten. Sellerie und Ruebli brunoise, Lauch und Zwiebel fein
geschnitten, Knoblauch fein gehackt.

Je nach Speckart etwas weniger Oel in Pfanne erhitzen (Oel kann spater je nach
Bedarf immer noch wenig nachgereicht werden). Den Speck beigeben, dann den
Knoblauch, die Zwiebeln, und das Gemiuse darin diinsten. Tomatenextrakt,
Rotwein und Wasser beigeben (+ 1 Wiirfel Hihnerbouillon). Alles miteinander
aufkdcheln. Linsen beifligen, aufkochen und spater ev. noch abschmecken.

Wahrend 30-40 Minuten kdcheln lassen bis quasi keine Fllssigkeit mehr
vorhanden ist. Bei Bedarf etwas Wasser erganzen.

Wird nach Tessinerart mit pochierten Luganietten (Tessiner Wurstspezialitdt
in der Art Saucisson) serviert.



Zutaten:

e 1 kg Kiirbis (Muscat)

e ca. 20 Butter

e \Wasser und Weisswein

e Gemusebouillon und
etwas Salz

A ek

Zubereiten:

Klrbis risten und in (ca. 1.5 cm Seitenldnge) Stlicke schneiden.
Butter in der Pfanne erhitzen und das Kirbisfleisch darin diinsten.
Wasser dazugiessen so, dass dieses das Kiirbisfleisch knapp deckt.
2-3 KL Gemusebouillon dazugeben und eine Prise Salz.

Einen Schuss Weisswein beifligen und alles ca. 20 Minuten kécheln lassen.

Kochwasser nicht ausgiessen, kann als feine Suppe z. B. mit Fladenbrot gegessen werden!



Herbstlicher
Fruchtsallat

e 1 Apfel

e 2 Birnen

e 1 Rispe blaue Trauben
e 2 Orangen

e 2 Kiwi

e 1 Banane

e Wenig Maraschino

e 250 g Butter weichriihren
e 250 g Zucker darunterrithren

e 4 Eier abwechslungsweise
beigeben

e Nach jedem Ei sehr gut schaumig
riuhren

e Schale von 2 Zitronen

¢ 250 g Mehl dazusieben

e 1 Teeloffel Backpulver

e 1 Prise Salz

Aus «Backbuch», 2001

it it G SURRTN e Alles in gut eingefettete

Cakeform (28—30 cm) fillen
e Auf Mittelhitze (180°) backen

Guss: 60-65 Minuten

gut 1 dl Zitronensaft e In der Form auskiihlen lassen
(3—4 Zitronen) e mit einer Stricknadel mehrmals
100 g Puderzucker einstechen und mit Guss trinken

sehr gut vermischen
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