Soltermanns Winter Meny
vom 9 Dezember 201 ;

Schpdck-Roue
Luzdrner Chriitterrahmsuppe
Chaubsvordsse "Salvia"
Chiirbis-Hardopfuschtock
Ofedpfu mit Amaretti-Fiuig

Boner Christian



Schpdck-Roue

Zutaten Zubereitung

Hefe 159 Hefe mit Zucker auflésen.

Zucker 1TL

Butter 804g Butter in einer Pfanne flissig werden lassen,

Milch 2.5dl Pfanne vom Feuer nehmen und die kalte Milch
beigeben.

Salz 1TL Salz und Sauerrahm dazu riihren, die angerihrte

Sauerrahm 2EL Hefe beigeben und gut vermischen.

Mehl 500 g Mehl in eine Schissel geben.

Die Flissigkeit in das Mehl rihren. Den Teig gut
kneten und klopfen, bis er gleichmassig elastisch
ist, in der zugedeckten Schiissel ums Doppelte
aufgehen lassen.

Teig auf wenig Mehl zu einem Rechteck von ca.
35x30 cm auswallen.

Speck, Schinken, Lachs ca200g Fullung bis auf einen 1 cm breiten Rand darauf

oder Kasestiicken verteilen. Rander mit wenig Wasserbestreichen.
Teig von der Schmalseite her locker aufrollen

Eigelb 1 Stk Mit Eigelb bestreichen und im vorgewarmten Ofen

bei mittelstarker Hitze backen.
Temperatur: 200-220 Grad
Backzeit: 30-40 Minuten.

File: Menu vom 09.12.2015.docx Seite: 2/6



Luzdrner C

hriitterrahmsuppe

Zutaten Zubereitung

Thymian 2 EL Fein hacken

Majoran 2EL

Basilikum / Estragon 2EL

Butter 50¢g Die gehackten Krauter leicht diinsten

Gemiisebouillon 11 Die Krauter abldschen und etwas kocheln lassen,
eventuell das Ganze purieren.

Rahm 3dl Rahm und Eigelb mischen, der Suppe beigeben

Eigelb 3 Stk und kurz erhitzen, nicht mehr kochen!

Salz Suppe abschmecken

Pfeffer -> Eiweiss wird im Dessert verwendet

Muskat

Petersilie 1 Bund Vor dem Servieren mit gezupfter Petersilie und

Schnittlauch 1 Bund fein geschnittenem Schnittlauch bestreuen

Brotscheiben 3 Stk Brot in Wiirfel schneiden, langsam in der Butter

Butter 50 gr braunen.

Knoblauchzehe 1 Stk Knoblauch dazu pressen, das Ganze in der
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Pfanne nochmals kurz wenden.
Brotwiirfel separat servieren oder in die Teller
geben
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Chaubsvordsse "Salvia"

Zutaten Zubereitung

Ol 1EL Ol im Bratentopf erhitzen, Salbeiblatter leicht

Salbeiblatter 6 Stk anrosten

Kalbsvoressen 800 gr Das Fleisch portionenweise hineingeben und
kraftig anbraten

Zwiebel 1 Stk Zwiebel hacken, Knoblauchzehe auspressen,

Knoblauchzehe 1 Stk beides zum Fleisch geben und kurz mitbraten.

Mehl 1EL Mehl in derselben Pfanne hellbraun rosten,

Wermut trocken (Noilly 1dl mit Wermut und Bouillon abléschen.

Prat)

Bouillon 1dl

Tomatenplree 1TL Tomatenpiree untermischen, mit Salz und Pfeffer

Pfeffer wurzen. Bei kleiner Hitze ca. 60 min schmoren

Salz lassen.

Salbeiblatter 3 Stk Hacken und vor dem Servieren Uber das Fleisch

Petersilie 1 Bund streuen.
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Chiirbis-Hdrdopfuschtock

Zutaten Zubereitung

Kartoffel, mehlig kochend 500 g Risten und in Sticke schneiden

(Bintje)

Kurbisfleisch (Potimarron 200 g Rusten, entkernen und in Stiicke schneiden.

oder Butternuss) In wenig siedendem Salzwasser 20-25 min
kochen.

Abgiessen, in die Pfanne zuriickgeben und auf
der ausgeschalteten Platte verdampfen lassen.

Milch 2dl Milch und Butter in einer grossen Pfanne erhitzen.
Butter 40 g Kartoffeln und Kirbis durch das Passe-vite direkt
Salz in die Pfanne geben.

Pfeffer Ruhren bis der Stock luftig ist.

Muskatnuss

Stock und Voressen auf den vorgewarmten
Tellern anrichten.
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Amaretti-Fuig

Zutaten Zubereitung

Apfel 2 Stk Apfelhalften mit einem Kugelausstecher entkernen
und leicht aushdhlen.

Amaretti 100 g Zerbrdockeln.

Vollrahm 3-4 EL Amaretti und Rahm vermischen.

Eiweiss (Suppe) 3 Stk Steif schlagen und sorgféltig unter die Amaretti /
Rahmmischung ziehen

Apfelsaft 1dl Apfel damit fiillen, in eine Ofenform stellen.
Apfelsaft angiessen.
Im unteren Teil des auf 200 °C vorgeheizten
Backofens ca. 20 Minuten weich schmoren.

Créme fraiche 200 ¢ Créme fraiche und Apfel auf Dessertteller

Puderzucker 2EL verteilen, mit Puderzucker bestauben und mit der

Pfefferminze

Pfefferminze garnieren.

Quellen:

Béarner Zupfeteig: Berner Kochbuch

Luzéarner Chritterrahmsuppe: Redaktion Landfrauen kochen
Chaubsvorasse "Salvia": Redaktion Landfrauen kochen
Churbis-Harddpfuschtock: swissmilk

Ofedpfu: swissmilk
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