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MANNERKOCHKLUB

82 HEMBERG





Menu
(gerechnet für 10 Personen)
Zucchetti-Pizzette

Pilz-Zopfschnitten

* * * * *

Lammhüftchen an Rotweinsauce, dazu gebratene Maisschnitten

* * * * *

Marroni-Schokoladen-Torte

* * * * *

Weisswein: Epesses Soleil du Léman

Rotwein: Epicuro, Primitivo di Manduria (Italia)
Zucchetti-Pizzette (ça 16 Stück):
100 g Mozzarella, 600 g Zucchetti, Olivenöl, Salz, Pfeffer, 200 g Tomatenpurée, 1 EL Oregano, einige Basilikumblättchen

Mozzarella abtropfen, in 1 cm dicke Scheiben und danach in Würfel schneiden.

Mozarellawürfel für 20 Min. in ein Sieb geben. Zucchetti waschen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Scheiben auf einem Blech verteilen (Backpapier), mit Olivenöl bestreichen, Salz und Pfeffer, ça 10 Min. im 150° Ofen garen. Anschliessend Tomaten Purée drauf verteilen, mit Oregano, Salz und Pfeffer würzen. Mozzarella-Würfel drauf verteilen. Alles 5 Min. in 200° Ofen schieben, anschliessend mit Basilikumblättchen garnieren.
Pilz-Zopfschnitten: 

1 EL Bratbutter, ça 600 g gemischte Pilze, 3 Knoblauchzehen, gepresst, 3 rote Peperoncini, entkernt, fein geschnitten,1 schwacher TL Salz, 5 EL glattblättrige Petersilie, fein geschnitten.

4 EL Bratbutter, 3 Knoblauchzehen, gepresst, 10 kl. Scheiben Zopf
Pilze: Pilze, Knoblauch und Peperoncini in heisser Bratbutter ça 5 Min anbraten, herausnehmen und salzen, Petersilie daruntermischen.
Zopf: Bratbutter und Knoblauch in derselben Pfanne erwärmen. Zopfscheiben beidseitig je ça 1 Min. rösten. Pilze darauf verteilen.
Lammhüftchen an Rotweinsauce:

10 Lammhüftchen (je 150-180 g), Bratbutter, Salz, Pfeffer
Rotweinsauce: Butter zum dünsten, 3 Schalotten, grob gehackt, 3 Zweige Rosmarin, 10 Zweige Thymian, 7 dl Rotwein, 5 dl Lammfond oder Bouillon, 125 g kalte Butter in Stücken, Salz, Pfeffer, wenig Zucker
Chili-Bohnen: 1.5 kg Bohnen, 6 Knoblauchzehen, 6 Chilischoten, in Ringen, Butter zum Dünsten, Salz, Pfeffer, je 1 Bund Pfefferminze und glatte Petersilie, abgezupfte Blättchen

1. Ofen auf 80° vorheizen

2. Lamm: Fleisch in der heissen Bratbutter rundum ça 5 Min. anbraten, würzen. Fleisch im 80° Ofen ça 1 Std. niedergaren (Kerntemperatur 55°)

3. Sauce: Schalotte und Kräuter in der Pfanne in Butter andünsten. Flüssigkeit dazugiessen, aufkochen, auf die Hälfte einkochen. Sauce absieben, in die Pfanne zurück, aufkochen. Butter portionenweise darunterrühren, nicht mehr kochen, würzen.

4. Chili-Bohnen: Bohnen in Salzwasser leicht knackig kochen, abgiessen. Knoblauch und Chili in der Butter andünsten, Bohnen beifügenkurz Rührbraten. Kräuter darüberstreuen.

5. Lammhüftchen tranchieren, mit der Sauce und dem Bohnengemüse anrichten.
Dazu rund ausgestochene und gebratene Maisschnitten servieren
Maisschnitten: kochen gemäss Anweisung auf Verpackung (ça 40 Min.), auf Kuchenblech ça 1 cm dick verstreichen. Nach Erkalten mit runder Form Schnitten ausstechen, beidseitig braten (dunkelgelb).

Marroni-Schokoladen-Torte:
Für Torte: 500 g Marroni (gekocht), 120 g Mandelmehl, 150 g dunkle Schokolade, 160 g Butter, 230 g Zucker, 5 Eigelb, 5 Eiweiss, 
Für Glasur: 150 g dunkle Schokolade, 30 g Butter

1. Marroni mit einem Mixer zerkleinern

2. Schokolade im Wasserbad schmelzen und abkühlen lassen

3. Marroni, Mandelmehl und Schokolade gut vermischen

4. Butter und Zucker cremig schlagen

5. 5 Eigelb in die Buttermischung einrühren. Danach Schokoladen-Mandeln-Marroni-Mischung zugeben   und gut umrühren

6. Eiweiss steif schlagen, vorsichtig unter die Kuchenmischung ziehen

7. Backofen auf 150° vorheizen, Springform von 25 cm ausbuttern, Boden mit Backpapier abdecken

8. Kuchen 45 Min. bei 150° (ohne Umluft) backen

9. Fertig gebackene Torte mit der Glasur überziehen
<<<   gutes Gelingen und e Guete   >>>
Kochabend vom 13. September 2019





Küchenchef: Werner Lerch




















