
      KLUB  "KOCHENDER MÄNNER"

           "ROTWEIN  IST  FÜR  ALTE  KNABEN,  EINE  VON  DEN  BESTEN  GABEN".    (Willhelm Busch)



OLIVEN-RICOTTA-FLAN 
 
Für 6 Personen als Vorspeise 
 
Zutaten: 
 
  80 g magere Bratspecktranchen 
  80 g schwarze Oliven  (mit Stein) 
100 g Ricotta 
100 g Crème fraîche 
   ½  Bund Oregano 
    4  Eier 
  40 g geriebener Parmesan 
    
  Salz und Pfeffer aus der Mühle 
  Butter für Kuchenförmchen 
 
   6 kleine  Kuchenförmchen 
  von ca. 10 cm Durchmesser 
  Küchenpapier  
 
 
 
Zubereitung: 
 
-  Kuchenförmchen grosszügig ausbuttern und kühl stellen. 
 
-  Die Specktranchen in feine Streifen schneiden. 
   In einer beschichteten Bratpfanne langsam im eigenen Fett, leicht knusprig 
   braten. Auf Küchenpapier abtropfen lassen. 
 
-  Die Oliven entsteinen und etwas klein schneiden.  
   Den Oregano, Blätter von den Zweigen zupfen und fein hacken. 
    
-  In einer Schüssel den Ricotta und Crème fraîche verrühren. 
   In einer kleinen Schüssel die Eier sehr gut verquirlen und zur Ricottamasse geben. 
 
-  Speck, Parmesan, Oliven und Oregano der Masse beifügen. 
   Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bitte beachte, dass Oliven und Speck bereits 
   gesalzen sind. In die vorbereiteten Förmchen füllen. 
 
-  Die Oliven-Ricotta-Flans im 200 °C heissen Ofen, auf der zweituntersten Rille, 
   ca. 15 Minuten backen. 
   Heiss oder lauwarm servieren. 
 
Bemerkung zu den Oliven: 
Bei den bereits entsteinten schwarzen Oliven, handelt es sich oft um "schwarz- 
eingefärbte" eigentlich grüne Oliven. Diese lassen sich industriell besser entsteinen, 
als die vollreifen schwarzen Oliven, welche besser schmecken. 
 
 
     

 



SCHWEINSFILET 
MIT  STEINPILZEN  UND  PORTWEIN-SAUCE 
 
Zutaten: (für 6 Personen) 
 
  12  Schweinsfiletmedaillons, je ca. 1,5 cm dick 
  Olivenöl zum Anbraten 
  Salz und Pfeffer aus der Mühle 
 
  30 g gedörrte Steinpilze  (einweichen am Vorabend)  
    1 dl Einweichflüssigkeit  (von den Steinpilzen)                                                          
    3 EL gedörrte Totentrompeten 
    3  Schalotten 
    2  Knoblauchzehen 
    6 Stk. in Öl eingelegte Dörrtomaten 
    2 EL  Tomatenpüree 
    1  kleine Stange Lauch 
   ½  Bund glattblättrige Petersilie 
   ½ Bund Oregano 
    1 dl Ochsenboillon  (2 KFL Ochsenbouillon) 
    2 dl roter Portwein 
150 g Crème fraîche 
    2 EL Bratbutter 
  Salz und Pfeffer aus der Mühle 
   
Zubereitung: 
 
-  Sauce zubereiten: 
   Dörrtomaten trockentupfen und in kleinste Würfelchen schneiden. Schalotten 
   und Knoblauch fein hacken. Oreganoblättchen von den Zweigen zupfen und  
   klein hacken. Steinpilze abschütten, dabei 1 dl Einweichflüssigkeit zurückbehalten,    
   trockentupfen und grob hacken. Lauch halbieren, in kleine Stücke schneiden.  
    
-  Nun in einer kleinen Pfanne die Bratbutter erhitzen. Dörrtomaten, Schalotten, Lauch, 
   Knoblauch und Steinpilze darin andünsten. Tomatenpüree beifügen und kurz 
   mitrösten. Mit Portwein, Ochsenboillon und Einweichflüssigkeit ablöschen, auf ca. 
   ½ der Menge einkochen. Oregano und Totentrompeten beifügen. Créme fraîche mit    
   der Sauce vermischen und nochmals etwas reduzieren. 
   Achtung:  Beim Reduzieren der Sauce, immer wieder aufrühren. 
   Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
 
-  Den Backofen auf 80° C vorheizen. Die Petersilie, Blätter von den Zweigen zupfen                 
   und fein hacken. 
    
-  Die Schweinsfilet mit Salz und Pfeffer würzen. In einer Bratpfanne, im Olivenöl, 
   beidseitig je ca. 1 Minute kräftig anbraten. In eine Gratinform geben und im 80° C 
   heissen Ofen, ca. 20-30 Minuten, nachgaren lassen  (kann bei dieser Temperatur, 
   auch länger dauern). 
 
-  Sauce über die Schweinsfilet geben, aufkochen und mit Petersilie bestreuen. 
 
- Servieren mit der Kartoffelomelette wie beschrieben. 



KARTOFFELOMELETTE 
 
Für 6 Personen als Beilage 
 
Zutaten: 
 
 1,5 Kg Kartoffeln 
    3  Eier 
 1,5 dl Milch 
 7,5 EL Mehl 
 1,5 TL getrockneter Majoran 
    1 TL  Pfeffer  (gestrichen) 
    1 TL Salz  (gestrichen) 
    3  Knoblauchzehen 
     
      Bratbutter zum Braten 
  
   
 
Zubereitung: 
 
-  Kartoffeln schälen und an der Bircherraffel reiben. Gut ausdrücken (Haushaltsieb). 
   Eier, Milch, Mehl, Majoran, Pfeffer und Salz dazugeben. 
   Knoblauch dazupressen und alles gut vermischen. 
 
-  Backofen auf 60° vorheizen. 
 
-  Etwas Bratbutter in einer weiten Bratpfanne erhitzen. 
   Pfannenboden bis an den Rand, 2 - 3 Millimeter dick mit Kartoffelteig 
   ausstreichen und Omelette, bei mittlerer Hitze, pro Seite 5 Minuten, 
   beidseitig goldbraun braten. 
    
-  Fertige Kartoffelomelette im Backofen warm stellen. 
   (Oder je nach Möglichkeit, mit dem Schweinsfilet im gleichen Ofen). 
 
-  Mit dem restlichen Teig gleich verfahren, bis 6 Omeletten gebraten sind. 
 
 
Servieren: 
Kartoffelomelette auf Teller legen. 
Je 2 Stück Schweinsfilet mit der Sauce auf eine Omelettenhälfte verteilen 
und mit der anderen Hälfte zudecken. 
 
Dazu passt Salat. 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



Dörrbireflade 
 
Kuchenblech à 28 cm Durchmesser 
 
  Kuchenteig gerieben 
200 g Weissmehl 
  80 g Butter 
    1 EL Schweinefett  (gestrichen voll) 
 0,8 dl Wasser 
   ½ KL Salz 
 
  Füllung 
200 g Dörrbirnen 
  75 g getrocknete, entsteinte Pflaumen 
  50 g Baumnüsse 
  25  g Sultaninen 
  50 g Zucker     Guss 
    4 dl Wasser     2 ½ dl Rahm 
1 ½ EL Birnbrotgewürz        3  Eier 
   ½ TL Zimt         ½ TL Kardadamom gemahlen 
    2 EL Williams-Schnaps        2 EL Zucker 
 
 
Kuchenteig 
Mehl und Salz in eine Schüssel geben. Butter und Fett (direkt aus dem Kühlschrank) 
in Stücke schneiden, beigeben. Alles zwischen den Fingern zerreiben, bis sich eine  
feinkrümelige Masse bildet. Wasser dazugeben und rasch zu einem Teig verarbeiten. 
Nicht kneten, sonst wird der Teig zäh. Eine halbe Stunde (oder länger) kühl stellen. 
  
Füllung 
Dörrfrüchte in Würfelchen schneiden. Nüsse hacken. 
Dörrfrüchte, Nüsse und Sultaninen mit dem Zucker, im Wasser ca. 30 Minuten 
weich kochen. Etwas abkühlen lassen und mit dem Stabmixer fein pürieren. 
Birnenfüllung mit Birnbrotgewürz, Zimt und Williams abschmecken. 
 
Guss 
Rahm, Eier, Kardamom und Zucker verquirlen. 
 
Zubereitung Kuchen 
Teig auf bemehlter Unterlage auswallen und das Kuchenblech damit auslegen. 
Überstehenden Rand einschlagen, oder abtrennen und Boden mit einer Gabel dicht 
einstechen. 
Birnenfüllung darauf ausstreichen. Guss darübergiessen. 
 
Backen: 
Vorgeheizter Backofen 180° C. 
In der unteren Hälfte,  ca. 40 Minuten backen.  
Wenn der Kuchen oben zu dunkel wird, nur noch Unterhitze einstellen. 
 
Kann lauwarm, oder kalt serviert werden.  
         


