Willis Menu im Oktober 2013
KKM Seedorf

Griesssuppe mit Lauch

Salat

Bratwurst
Nach Waadtlénder Art

Kiirbisrisotto

Apfel — Orangen - Creme




GRIESSSUPPE MIT LAUCH

Zutaten Zubereitung

1 EL Butter in einer Pfanne schmelzen.

3 EL Griess beigeben

% kleiner Lauch fein schneiden, zugeben und bei kleiner Hitze unter

standigem Riihren dunsten.
8 dl Bouillon abléschen.

Suppe ca. 20 Minuten kdcheln lassen.
Ev. mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kerbel oder Schnittlauch tiber die angerichtete Suppe streuen.



BRATWURST NACH WAADTLANDER ART

Zutaten

Zubereitung

Ca. 800 g Bauernbratwurst
am Meter

1% dl Bouillon

2 Zwiebeln

2 dl Weisswein

Gehackte Petersilie

Die Wurst in regelmdssigen Abstanden mit einer
Nadel einstechen. In eine Bratpfanne legen.

dazugiessen. Aufkochen, dann alles auf kleinem
Feuer solange kdcheln lassen, bis die Bouillon
vollstandig eingekocht ist.

inzwischen schalen und fein hacken.

Nach dem Einkochen der Bouillon zur Wurst
geben und diese langsam im eigenen Fett
rundum goldbraun braten.

Dies dauert ca. 10 — 15 Minuten.

zugiessen und nochmals 20 — 25 Minuten
kocheln lassen.

Dabei die Wurst regelmassig mit dem Jus
ubergiessen.

vor dem Servieren daruberstreuen.



KURBISRISOTTO

Zutaten Zubereitung
100 g Butter ein Drittel davon schmelzen
2 mittlere Zwiebeln in grobe Wiirfel schneiden und in der heissen

Butter glasig diinsten.

100 g Risottoreis unter stetem Umriihren warmen und rundum
mit Butter Gberglanzen.

2 dl Weisswein abléschen. Wenn dieser fast verdampft ist,
7 dl Hithnerbrihe nach und nach zugiessen.
Ca. 500 g Muskatkiirbis in 1 cm grosse Wiirfel schneiden. Nach etwa 8

Minuten den Kiirbis unter den Reis mischen.
Weiter umriithren und immer wieder mit Brihe

aufgiessen.
100 g Parmesan, frisch nach etwa 15 Minuten ist der Reis al dente. Er
gerieben wird jetzt mit dem Parmesan und der restlichen

Butter vermischt.

Der Risotto soll noch recht fllssig, ,,suppig” sein.



APFEL — ORANGEN — CREME

Zutaten Zubereitung

2 Orangen und

1 Zitrone Saft auspressen.
50 g Zucker zusammen mit dem Saft in eine Pfanne geben.
4 siuerliche Apfel schilen, vierteln, das Kerngehduse entfernen

und die Friichte in Schnitze schneiden. Zur
Orangensaftmischung geben.

Die Apfelschnitze aufkochen, dann zugedeckt
weichkochen. Nach etwa 1% Minuten Garzeit
8 — 12 Apfelschnitzchen mit einer Gabel
sorgfiltig herausheben

und fiir die Garnitur beiseite legen — mit
Klarsichtfolie zudecken.

Die restlichen Apfelschnitze so lange kochen
lassen, bis sie praktisch zerfallen.

Die noch heissen Apfelschnitze mitsamt
Garflissigkeit mit dem Stabmixer fein purieren.
Das Apfelmus mindestens 30 Minuten kiihl
stellen.

2 dl Rahm kurz vor dem Servieren steif schlagen. Mit dem
Gummischaber unter das Apfelmus mischen.

In Glaser oder Dessertschalen anrichten und mit
den Apfelschnitzchen garnieren.
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