KLUB "KOCHENDER MANNER"

HALLO ZAME
EN GUETE
AN ALLE

DIE ZUVIEL ESSEN UND ZUVIEL TRINKEN, VERSTEHEN WEDER ZU ESSEN, NOCH ZU TRINKEN...

CHOCHETE MIT PESCHE vom 08. Mal 2013

KARTOFFEL-SAFRANSUPPE
mit Crevetten / Pouletstreifen

PRATTIGAUVER CHNODLI]
mit Kartoffelstock-Cratin
und Spargelsalat

SALZBURGER NOCKERL
zum Dessert



Kartoffel-Safransuppe
mit Crevetten / (Pouletstreifen)

(fir 4 Personen)

Zutaten Suppe
600 g Kartoffeln, mehligkochend
2 Schalotten
1 EL Butter
1 Liter Gemiusebouillon
1 Briefli Safran
Salz und Pfeffer nach Bedarf

4 EL saurer Halbrahm

Zutaten Crevetten / (Pouletstreifen)
16 Stk. Crevetten, oder

170 g (Pouletstreifen von Pouletschnitzel)
4 Stk. Holzspiesschen
2 EL Olivendl
1 EL glattblattrige Petersilie, fein geschnitten
1 TL  milder Curry (nach Bedarf)

~1 TL Salz, ev. Gewlrz, etwas Pfeffer
Zubereitung Suppe

- Schalotten fein hacken. Kartoffeln schéalen und in kleine Stiicke schneiden.
Bouillon zubereiten.

- Butter in einer grossen Pfanne warm werden lassen. Schalotten andampfen,
Kartoffeln mitdampfen. Bouillon dazugiessen. Safran beigeben. Aufkochen,
dann Hitze reduzieren und Kartoffeln zugedeckt ca. 20 Minuten weich kochen.

- Suppe purieren und wirzen. Suppe anrichten, sauren Halbrahm dekorativ
darauf verteilen. Mit glattblattriger Petersilie garnieren.

Zubereitung Crevetten / (Pouletstreifen)

- Olivendl, fein geschnittene Petersilie und Curry mischen, wirzen.
Crevetten damit marinieren.

- Crevetten schélen und je 4 Stiick an ein Spiesschen stecken.

- Bratpfanne mit Bratbutter heiss werden lassen, Crevetten beidseitig je
ca. 1 % Minuten braten. Crevetten ev. salzen und zur Kartoffelsuppe servieren.

Alternativ, anstelle von Crevetten, Streifen von Pouletschnitzel verwenden...
Zubereitung wie Crevetten.

Dazu passender Wein:  Sauvignon Blanc



PRATTIGAUER CHNODLI
mit Kartoffelstock-Gratin

(fir 4 Personen)

Zutaten fur die Kugeln
600 g Hackfleisch, gemischt
100 g Champignons
10 g Steinpilze, getrocknet
in Wasser eingelegt
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe, gross
2 Eier
3 EL Paniermehl
1 EL Thymian
Y% Bund Petersilie
1 TL Salz
Pfeffer aus der Muhle
ev. Paprika
Butter fur die Form und zum Dampfen

Gratinform von ca. 35 x 22 cm

Zubereitung

- Champignons putzen und fein hacken. Steinpilze trocknen und fein hacken.
Schalotten fein hacken und Knoblauch auspressen. Thymian und Petersilie
fein hacken. Eier verquirlen.

- Pilze, Schalotten und Knoblauch in Butter andampfen. Etwas auskuihlen lassen.
Fleisch, Eier, Paniermehl und Krauter mit der Masse vermischen, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Masse kneten, bis sie gleichmassig fein ist. 8 Kugeln formen.

Je 4 Kugeln in einer Teflonpfanne, in Bratbutter allseitig anbraten (ca. 4-5 Min.).

- Kartoffelstock zubereiten: ca. 800 g mehlig kochende Kartoffeln, geschalt,
weichkochen und noch heiss durch die Presse driicken. Mit ca. 1 dl Halbrahm,
Salz, Pfeffer und Muskatnuss verrthren.

- Gratinform ausbuttern und Kartoffelstock in die Form geben.
Hackkugeln leicht hineindricken. Etwas Butter darauf verteilen.

- Im unteren Teil, des auf 200°C vorgeheizten Ofens, 35 — 40 Minuten backen.
- In der Zwischenzeit eine schnelle Sauce zubereiten: 2 dl Fleischboillon,
1 dl Saucenhalbrahm mit 2-3 Thymianzweigen zusammen aufkochen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken, Thymianzweige entfernen.

Auf vorgewarmten Tellern servieren, ev. garnieren
Dazu passen verschiedene Herbstgemuse, oder ein gemischter Salat.



SPARGELSALAT
a la mode du chef...

(fir 4 Personen)

Zutaten

700 g grine Spargeln
170 ¢ Cherry Tomaten
Yo EL  Basilikum, frisch

2 EL Salatol
1 EL  Essig, weiss
1 EL Balsamico weiss
1 Knoblauchzehe
1 TL  Senf, (Dijon Originale)
Salz und Pfeffer aus der Muhle
~1 | Wasser
1 d Weisswein ‘
1 TL Zucker
1 EL Bouillon

Zubereitung

Spargeln ev. hinten schalen, hinten etwas abschneiden und
in 3-4 cm lange Stiicke schneiden (Schragschnitt).

- Kochwasser zubereiten, mit Weisswein, Zucker und Bouillon.

- Sauce:
Salatdl, Essig, Senf und ausgepresste Knoblauchzehe , in eine Schissel
geben. Gut verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

- Tomaten halbieren, Basilikum feinschneiden.

- Spargeln im vorbereiteten, kochenden Wasser, ca. 8 Minuten kochen
(nicht verkochen). Spargelképfe ca. 1 Minute spater zugeben.
Abgiessen und abtropfen lassen. Etwas auskihlen.

- Mit der Salatsauce vermischen. Zum Schluss die Tomaten und den
Basilikum darunter ziehen. Wenn nétig, noch einmal mit Salz und Pfeffer
abschmecken.



SALZBURGER NOCKERL

(fir 6 Personen)
Zutaten:

6 Eiweiss
1 Prise Salz
3% EL Zucker

4 Eigelb
2% EL  Zucker
1 Vanillestangel
~60 g Mehl

500 g Himbeeren
ev. tiefgekihlt, aufgetaut
ev. etwas  Zucker fur Himbeeren

Puderzucker zum Bestduben
Butter fir Gratinform

Gratinform von 1 % Liter

Zubereitung:

- Eiweiss mit dem Salz steif schlagen.
Zucker nach und nach beigeben und weiterschlagen, bis der Eischnee
glanzt.

- Vanillestangel, langs aufschneiden und Samen auskratzen.

- Eigelb, Zucker und Vanillesamen mit Handrihrgeréat, ca. 5 Minuten rihren,
bis die Masse heller ist. 1/3 (ca.) des Eischnees daruntermischen.

- Restlicher Eischnee mit Gummischaber darunterziehen.
Mehl dazu sieben und sorgféltig darunterziehen.

- Gratinform ausbuttern. Boden mit Himbeeren belegen und nach Bedarf,
etwas Zucker daruber streuen.
Mit dem Essloffel Nockerln abstechen und in die vorbereitete Form geben.
Oder ganz einfach, die Masse uber die Himbeeren gleichmassig verteilen.
Himbeeren missen in jedem Fall, ganz Gberdeckt sein.

- Sofort auf der untersten Rille im, auf 200°C vorgeheizten Ofen, ca. 10 Minuten
backen. (Ofen dabei nicht 6ffnen.) Masse darf leicht Farbe annehmen.

- Herausnehmen und mit Puderzucker bestauben. Warm servieren.

Wenn wir uns an den Titelspruch halten,
werden wir heute Nacht genauso gut schlafen,
wie diese zwei Penner...




