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MANNERKOCHKLUB

82 HEMBERG





Menu
Flammkuchen (Elsässer / Paris)

* * * * *

Salat (Chicorée-Varianten)

* * * * *

Ratatouille riche

* * * * *

Parfait au Grand Marnier

* * * * *

Weisswein: Aigle l'abeille

Rotwein: Epicuro, Primitivo di Manduria (Italia)
Flammkuchen:
ausgewallten Teig auf je 1 mit Backpapier belegtes Blech legen

Elsässer: mit 100 g Crème fraiche bestreichen (Rand wenige mm frei lassen) 1 Zwiebel in feinen Ringen, 150 g Bratspeck, in Scheibchen, geschnitten darauf verteilen, Pfeffer nach belieben

Paris:  100 g Crème fraiche, 1 EL Oregano, fein gehackt, wenig abgeriebene Zitronenschale, wenig Salz, alles verrühren, auf dem Teig verteilen (Rand wenige mm frei lassen).

100 g braune Champignons, in ça 5 mm dicke Scheibchen geschnitten darauf verteilen,

wenig Salz, Pfeffer

beide ça 10 Min. backen in Mitte des auf 240° vorgeheizten Ofens
Salat: 

Weisser Chicorée, Cicorino rosso, in Blätter teilen, auf flachem Teller drapieren

9 EL Sonnenblumenkerne, in einer Bratpfanne ohne Oel rösten, auskühlen

Sauce:
 2 Teile Aceto balsamico, 3 Teile Olivenoel, 3-4 EL Basilikumblätter (sehr fein geschnitten),

3 Knoblauchzehen (fein gehackt)
Ratatouille:

5 Aubergines, 6 gelbe Peperoni, 12 Tomaten, 2 Zuchetti, Sellerie, 4 Kartoffeln, 3 Rüebli

3 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen

Majoran, Oregano, Thymian, Estragon

Olivenoel, Gemüsebouillon

Alle Gemüse in ça 1 cm dicke Würfel schneiden. Zwiebeln hacken, Knoblauch fein schneiden.

In weiter Pfanne Oel erwärmen, Zwiebeln und Knoblauch gut dünsten. Das Gemüse und die gehackten Kräuter beigeben und leicht salzen und pfeffern. Zudecken und dünsten, unter häufigem Wenden, bis alles etwas zusammengefallen ist. Mit 1 Tasse Gemüsebouillon übergiessen, gardämpfen während ça 30 – 60 Min.

Schweinsragout:
Fleisch in heisser Bratbutter portionenweise von allen Seiten anbraten, salzen und pfeffern. 

1 l Bouillon dazugiessen, bei milder Hitze zugedeckt ça 60 Min. garen, gelegentlich umrühren.
Ratatouille und Fleisch zusammengeben und noch ça 10 Min. zusammen kochen lassen.
Parfait au Grand Marnier:
8 Eier, 200 g Zucker, 12 EL Grand Marnier, 1 l Rahm

Eigelb und Zucker schaumig rühren, Grand Marnier daruntermischen

Rahm steifschlagen, unter die Eimasse mischen

Eiweiss steif schlagen, sorgfältig darunterziehen

In Portionenförmchen füllen, tiefkühlen

Nach dem Anrichten mit Schokoladespänen bestreuen
<<<   gutes Gelingen und e Guete   >>>
Kochabend vom 13. April 2018





Küchenchef: Werner Lerch




















