Klub kochender Manner

Kochen mit Werner am
5 Aprile 2017

Zum Hauptgang gits es
Nierstick vom Schaf mit
Risotto und Gmues
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Klub kochender Manner

250 gr jungen Lowenzahn

ZIGERBOLGNESE

30 gr Butter

2 hart gekochte Freilandeier
40 gr Vollkornpaniermehl

1 Bund Petersilie, fein gehackt
1 Glarner Zigerstockli

VINAIGRETTE

5 El Himbeeressig

Meersalz

Frisch gemahlener Pfeffer

8 EL kalt gepresstes Sonnenblumenoel

Lowenzahn waschen und trocken schleudern. Den unteren Teil in

3 cm lange Stlicke schneiden, strahlenférmig auf die Teller anrichten,
mit der Vinaigrette betraufeln.

Die Eier schilen und hacken, zusammen mit dem Paniermehl und der
Petersilie in der Butter kurz rosten(nicht verbrennen). Ueber den
Lowenzahn verteilen. Den Zieger dartiber reiben, ganz nach Belieben,
mehr oder weniger.

en Guete
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Klub kochender Manner

Nierstuck vom Lamm mit Risotto

Lamm Risotto

2 Lammnierstuck ca 400gr. 20 gr Butter

100 gr Schweinsnetz 1 kleine Zwiebel

10 Scheiben Rohschinken 160 gr Risottoreis

1 Bund Salbeiblatter 1,5 dl Weisswein

Meersalz 4 dl Gemiusebriihe

Pfeffer 2 EL gehackte Krauter
Bratbutter oder Oel Salbei, Thymian, Schnittlauch

Salbeibutter : 50 gr Butter und einige Salbeiblatter
Sprinzkdrbchen: 400 gr geriebenen Sprinz

1. Das Lammfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.Das Schweinsnetz ausbreiten,
mit 6 Scheiben Rohschinken belegen, die Halfte Salbeiblatter darauf verteilen.
Ein Fleischstiick darauf legen. Den Rest Salbeibladtter darauf verteilen. Alles ins
Netz einrollen.

2. Den Backofen auf 80 °c vorheizen. Das Fleisch in der Bratbutter rundum
kraftig anbraten, im Brater eine Stunde niedergaren (80°C) .

3. Fur die Sprinzkorbchen eine beschichtete Pfanne bei mittlerer Hitze
aufheizen. Einen runden Ausstecher in die Pfanne legen, mit dem geriebenen
Sprinz diinn ausstreuen. Goldig braten, noch heiss Uber eine Espressotasse
legen, erkalten lassen.

4. Fiir den Risotto die Zwiebel fein hacken, in der Butter andlinsten. Den Reis
zufligen, kurz mitdiinsten. Den Weisswein dazu giessen und einkochen lassen.
Nun immer Gemtusebriihe zufiigen und bei schwacher Hitze einkochen lasse.
Der Risotto soll von samiger Konsistenz sein. Kurz vor dem Servieren die
gehackten Gartenkrauter unterriihren.

5. Die Butter unter Zugabe der Salbeibldtter in einer kleinen Pfanne erhitzen.
Die Salbeiblatter entfernen. Leicht salzen.

6. Das Fleisch portionieren und auf vorgewdrmte Teller anrichten, mit
Salbeibutter betriufeln. Den Risotto in die Kérbchen fiillen und dazu stellen.
7. Gemiise nach Wahl dazulegen(Tomaten, Spargel, Karotten, Randen)

En Guete
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Klub kochender Manner

250 gr. Mehl 500 gr Johannisbeeren
Ya Tl Salz 30 gr Zwieback

75 gr Zucker 5 Eiweiss

125 gr Butter 175 gr Zucker

1 Ei

ca. 1 Essloffel Wasser

Zubereitung:

1. Mehl, Salz und Zucker mischen. Die moéglichst kalte Butter in
Flocken dazugeben. Alle Zutaten mit den Fingern zu einer broseligen
Masse reiben. Ei und Wasser verquirlen und beifugen. Zu einem
glatten Teig zusammen- kneten. In Folie gewickelt mindestens 30 min
kiihl stellen.

2. Den Boden einer Springform (26 cm) ausbuttern. 2/3 des Teiges fur
den Boden auswallen. Mit dem restlichen Teig den Rand formen. Den
Boden einstechen. Kiihl stellen.

3. Backofen vorheizen 220 Grad . Im unteren Drittel ca 15 min
hellbraun backen. (Boden beschweren mit Kirschensteinen)

4. Johannisbeeren abzupfen und waschen.

5. Den Zwieback fein raffeln (Paniermehl)

6. Eiweiss schaumig rithren und 50 gr Zucker dazu langsam
unterriihren; Es soll eine steife, glanzende Masse entstehen. Den
restlichen Zucker und die Beeren sorgfaltig unterziehen.

7. Den Zwiebackbrosel auf den heissen Tortenboden streuen. Die
Beerenmasse einfullen. Kuchen bei 220 Grad im unteren Drittel 12 —
15 min backen.

8. Wenn moglich kihl servieren.

En Guete
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