Ich liebe es mit Wein zu kochen, auch gestern.
Nach dem 5. Glas wusste ich nicht mehr was ich eigentlich in der Kiiche wollte...

Nichts auf der Welt ist so gerecht verteilt wie die Intelligenz,
jeder glaubt er habe genug davon.

Wenn der "Gescheitere" immer nachgibt, regieren zuletzt die "Dummen" die Welt.

CHOCHETE MIT PESCHE vom 09. Jan, 29, "
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Gulaschkanone der Schweizerarmee 1918

SCHINKENHEU-SULZLI

SUPPE wmiTt SPATZ

aus der Gamelle

APFEL-QUARK-TORTE



SCHINKENHEU-SULZLI

(fur 4 Personen als Vorspeise)

Zutaten:
3% dl Wasser
1 di Weisswein

2 Packli Sulzpulver (fur je 2 2 dl)

1 Ei, hart gekocht
2 EL  Schnittlauch, fein geschnitten

200 g Schinken (Modelschinken, rechteckig)
Pfeffer aus der Muhle

Petersilie als Dekoration

2 Férmchen von je ca. 2 %2 di

Zubereitung:

- Modelschinken langs halbieren. Alle Tranchen iibereinander legen und
feine Streifchen schneiden. In einer weiten Teflonpfanne (ev. etwas Olivenél
beigeben), bei kleiner Hitze, die Schinkenstreifchen leicht kross braten
(auf Stufe 3+4 ca. 13 Minuten = Schinkenheu).

Auf einem Kiichenpapier, Fett abtropfen lassen.

- Wasser und Wein vermischen, aufwarmen, Sulzpulver beigeben, unter Rithren
aufkochen.
~ 1 dl in die vorbereiteten Férmchen verteilen und ca. 20 Minuten
kiihl stellen.

- Hartgekochtes Ei schalen und langs halbieren, ev. leicht wiirzen.
Je %2 Ei mit der Schnittflache nach unten, in die Férmchen legen.
Schnittlauch und Schinkenheu darauf verteilen. Restliche Sulze
dartber giessen. Im Kilhlschrank fest werden lassen.

Serviervorschlag
Die Formli kurz unter das warme Wasser halten und auf ein flaches Teller stiirzen.
Sulzli diagonal halbieren (Pro Person % Sillzli). Mit Petersilie garnieren.




Suppe mit Spatz

nach Art der Schweizerarmee
(fir 5 Personen als Hauptgericht)

Zutaten

Rindfleisch

Zwiebeln (ca. 80 g)
Ruebli, mittelgross
Lauchstangel

Kohli, klein
Knollensellerie, klein
Stangensellerie

Stk. Kartoffeln, mittelgross
Lorbeerblatt
Gewiirznelke
Fleischbouillon
Markbein

Zweiglein Maggikraut (Liebstockel)
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Salz, Pfeffer und Muskatnuss aus der Miihle
hohe Pfanne mit Deckel, Gamellendeckel...

Zubereitung

Rindfleisch in Wurfel von ca. 2 cm schneiden. Kartoffeln in gréssere Wiirfel.
Zwiebeln klein schneiden, Lauch in Halbringe ca. 2 cm breit.
Sellerie und Riiebli in Wirfel schneiden. Kohli in Steifen von ca. 2cm.

ca. 2 Liter Wasser aufkochen. Fleisch dazu geben und abschdaumen.

Bouillon, Lorbeerblatt, Gewiirznelke, Pfeffer, Muskat, Markbein beigeben und
alles 50 Minuten - 1 Stunde kochen. Kochzeit richtet sich nach der Qualitat des
Fleisches.

Kartoffeln dazu geben und weitere 10 Minuten kochen.
Oder, Kartoffeln separat kochen, weil die Abstimmung der verschiedenen Garzeiten
nicht einfach ist.

Nun Zwiebeln, Riiebli, Sellerie beigeben und nur noch weich kochen.

5 Minuten vorher noch den Lauch und Koéhli beigeben.
Wenn nétig, abschmecken.

- Servieren natiirlich im Gamellendeckel. Was denn sonst?!



Apfel-Quark-Torte

(fir 7-8 Personen)

Zutaten Teig:
250 g Weissmehl
100 g Zucker
125 9 Butter aus dem Kihlschrank
1 TL  Backpulver
1 TL Zucker
1 Eigelb
Butter fir Formenrand
Backpapier fur Formenboden

Zutaten Belag:
250 g Halbrahm-Quark
100 g Zucker
1 Pkt. Puddingpulver, Vanille (zum Kochen)
3 Eier
2 d Rahm
500 g Apfel
Zucker und Zimt gemischt

Springform 23 cm Durchmesser, Backpapier, Frischhaltefolie,
Formenrand ausgebuttert, ev. etwas Zitronensaft.

Zubereitung Teig (Reibteig)

- Mehl, Backpulver und Zucker in einer Schiissel gut vermischen. Butter in Stlcken zum
Mehl geben. Butter und Mehl zwischen den Fingern zerreiben, bis sich eine feinkrimelige
Masse bildet (wie Sdgemehl). Eigelb dazu geben und ebenfalls gut vermischen.

- Wenig Wasser dazu geben bis sich ein geschmeidiger Teig bildet, nicht kneten.
Teig etwas flach driicken und in Frischhaltefolie einwickeln.
Im Kiihlschrank mindestens %2 Stunde auskiihlen lassen.

In dieser Zeit Fullung zubereiten
- Quark, Zucker, Puddingpulver und Eier zusammen mit dem Handmixer gut verruhren.
Rahm steif schlagen und darunterziehen.

- Gut die Halfte vom Teig fiir den Boden, auf einem Backpapier auswallen und mit dem
Formenrand ausstechen. Teig mit dem Backpapier auf den Formenboden legen und den
Rand einspannen (ev. Uibriges Backpapier etwas abschneiden). Den restlichen Teig
zu einer Rolle formen und den Rand damit auskleiden, ca. 4,5 — 5 cm hochziehen.
Boden einstechen und Form kihl stellen.

- Apfel schalen und in Schnitze schneiden (ev. etwas mit Zitronensaft betraufeln)

- Guss in die Form einfilllen und Afelschnitze hineinstecken, bis Torte voll belegt ist.
Zucker und Zimt vermischen, Torte damit dick bestreuen.

- Im vorgeheizten Backofen, 190°C, ca. 50-60 Minuten backen.
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