MÄNNER-KOCHKLUB - 82 -  HEIMBERG

Kochabend vom 01. Februar 2019                                       Küchenchef:  Ruedi  Kobel

Menu:

Bacon – Tomaten – Frischkäse Häppchen

Weinsuppe mit Rebhölzli

Chicoréesalat mit Orangen

Pouletgeschnetzeltes mit Pilzen
Reis, Rüebli und Erbsli
Anans – Creme und Haselnuss –Makrönli 
********
Bacon – Tomaten – Frischkäse Häppchen    


4
Scheiben Toast
Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen.

8
Tranchen Bacon (Speck)
Frischkäse, Crème fraiche, gepressten Knoblauch

80 g
Frischkäse (Philadelphia)
Kräuter und Tomaten zu einer glatten Masse

0.8 EL
Crème fraiche
verrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
50 g
getrocknete Tomaten in Öl 
Das Toastbrot in je 4 gleich grosse Quadrate
1
Knoblauchzehe, Schnittlauch,
schneiden. Je einen guten Teelöffel der Frisch-

Petersilie, Salz, Pfeffer 
creme auf ein Toast-Quadrat geben und leicht


verstreichen. Die Scheiben Bacon quer halbieren


und je eine halbe Scheibe auf den Frischkäse 


setzen. Die Häppchen auf ein Backblech legen.


Im Backofen bei 220 Grad mit Ober-und



Unterhitze, je nach Ofen backen bis die Bacon



knusprig ist.
Weinsuppe mit Rebhölzli 
1 EL
Butter
Die Butter in einer Pfanne schmelzen, Schalotten

30 g 
Schalotten geschnitten
und Lauch darin anziehen und mit Mehl 

20 g
Lauch geschnitten
bestäuben. Mit Weisswein ablöschen und der 

1 EL
Mehl
Gemüsebouillon auffüllen. Suppe vor dem Ser-

3 – 4 dl
Weisswein zum Ablöschen
vieren mit dem Stabmixer aufschäumen und mit 
6 dl
Gemüsebouillon
Rahm verfeinern. Ofen auf 200 Grad vorheizen.
100 g
Blätterteig
Blätterteig mit Eiweiss besteichen. Den gerie-

etwas Eiweiss
benen Käse drüberstreuen. In ca. 2cm dicke 

eine Handvoll geriebener Käse
Streifen schneiden und leicht drehen. In der Mitte


des Ofens 15-20 Min. knusprig backen.
Chicoréesalat mit Orangen

300 g
Chicorée
Chicorée und Cicorino in schmale Streifen

300 g
Cocorino 
schneiden. Orangen schälen. Fruchtfleisch in 

2
Orangen
in Scheiben schneiden und vierteln. Essig und

5 EL
Balsamico
Öl verrühren. Salat auf Teller verteilen  

4 EL
Zitronenöl
Orangenstücke darüber verteilen. Alles mit Sauce

½ Bund
Schnittlauch
beträufeln. Schnittlauch fein schneiden und 

Salz und Pfeffer
drüberstreuen. 
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Pouletgeschnetzeltes mit Pilzen  /  Reis / Rüebli und Erbsli
1  EL
Olivenöl
1.  Öl in einer beschichteten Bratpfanne heiss

600 g 
Pouletfleisch 
werden lassen. Poulet ca. 4 Min. braten,
0.5 TL
Salz
herausnehmen, würzen, warmstellen.

wenig
Pfeffer


1 EL
Olivenöl 
2.  Öl in derselben Pfanne heiss werden lassen.
2
Zwiebel, fein gehackt
Zwiebeln und Pilze ca. 5 Min. anbraten, Mahl
200 g
Champignons, in Scheiben
darüber streuen salzen.

2 TL
Mehl

0.5 TL
Salz
3.  Wein beigeben, vollständig einkochen.

4 EL
Weisswein
Bouillon und Rahm dazu giessen
3 dl
Fleischbouillon
aufkochen, bei kleiner Hitze ca. 5 Min.
1 dl
Saucen-Halbrahm
köcheln. Poulet wieder beigeben, nur noch heiss
4 EL
Schnittlauch, fein geschnitten
werden lassen, Schnittlauch daruntermischen

Salz und Pfeffer nach Bedarf
würzen.
[image: image4.png]



Ananas – Creme

1 kl
Büchse Anans
Den Saft aus der Ananas-Büchse mit dem Eigelb

3
Eigelb, verquirlt 
mischen und auf mittlerer Hitze aufkochen, bis

2 dl
Rahm
der Saft leicht bindet. Kalt stellen und danach 2 dl



Steif geschlagenen Rahm unter die erkaltete 



Creme ziehen und kurz zu einer lockeren Creme 



Aufschlagen. 



Die Anans-Scheiben in kleine Stücke schneiden 



und in die Creme geben. Kalt stellen. Mit Pfefferminze


oder Zitrone garnieren. 
Haselnuss – Makrönli 

3
Eiweiss
Haselnüsse und Zucker mischen. Eiweiss 
250 g
Zucker
beifügen. Masse zu einem kompakten Teig 
350 g
gemahlene Haselnüsse
kneten. (Ist der Teig zu feucht, 2 EL Mehl dazu

oder Mandeln 
geben, ist er zu trocken, 2 EL Kaffee-Rahm zu



geben) Auf ein Backblech runde Teighäufchen


(idealerweise mit einem Esslöffel geformt) setzen



Die Makrönli mit einer Haselnuss verzieren. 



Den Backofen auf 180 Grad vorheizen und die 



Makrönli ca. 10 – 15 Min. trocknen lassen. Die


Makrönli sind dann fertig gebacken, wenn sie 


sich mit dem Messer leicht vom Boden lösen.
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Weisswein:    La Cote Perroy Grand Cru

Rotwein:        Rioja  Mayor de Ondarre 
