Mannerkochklub 82 Heimberg
Kochabend vom 01.07.11
Kiichenchef: André Gerber

MENUE (4 Personen)
Apéro: Curry und Schinken Péckli

%ekXk

Kalte Gurkensuppe mit Speck

*kk

Steinpilz Stroganoff (Rind)
Nudeln

¥k

Rhabarber Mascarpone Creme

Weine: Roter und Weisser Spiezer

Curry Packli
Schinken-Kdse Pdckli
(Fillung fiir je 8 Pdckli)

Fallung: 100 g Hackfleisch Alle Zutaten fur die Fullungen je in einer

(Curry) 1Ei Schissel mischen
1 kleine Zwiebel (fein gehackt)
1TL Curry Pastateig entrollen,langs halbieren und je8
Y2 TL Salz / wenig Pfeffer gleiche grosse Stlicke schneiden, mit
Wasser bestreichen
Fallung: 80 g Schinkenwurfeli Formen: je ca. 1 EL Fullung in die Mitte der
(Schinken- 50 g Appenzeller in Wiirfeli Teigstucke geben. Teigecken tber die
Kéase) 50 g Maiskérner abgetropft Flllung gut zusammendriicken und auf ein
1 EL Petersilie fein gehackt mit Backpapier belegtes Blech legen
2 Prisen Salz, wenig Peffer Backen: ca. 8 Minuten in der Mitte des auf

220° vorgeheizten Ofens
Pro Flillung 1 Rolle Pastateig

Kalte Gurkensuppe

. A | Mit Knoblauchbrot
Zutaten: 2 TL Zitronensaft Die Halfte der Gurken schalen, bei den
8 Scheiben Bratspeck anderen die Schale belassen. Einige
2 Salatgurken Gurkenschalen in diinne Streifen schneiden
4 dl Gemusebouillon kalt (Deko). Gurken halbieren und entkernen und
200 g Naturejoghurt in kleine Stlicke schneiden. In einen
150 g Creme fraiche Mixbecher geben, Bouillon, Joghurt, Créme
Salz und Pfeffer aus der Muhle fraiche, Zitronensaft, sowie Salz und Pfeffer
Nach Belieben Olivenél beifigen und alles grindlich mixen. Wenn
notig nachwiirzen
Baguette und Knoblauchél Speck in einer Pfanne knusprig anbraten

Suppe in tiefe Teller anrichten mit 2 Speck-
tranchen und Grukenstreifen dekorieren —
dazu passt warmes Knoblauchbrot




Zutaten:

Zutaten:

Creme:

Krokant;

6 Rindsplatzli ,a la minute“

20 g getrocknete Steinpilze

200 g Lauch

1 rote Peperoni

6 Essiggurken

Ol zum Braten

4 dl Wasser

2 dl Rahm

2 P MAGGI Mix&Fresh fiir Stroganoff
2 EL Cognac

400 g Rhabarber in Stiicken
2 EL Zucker
1 EL Wasser

250 g Mascarpone
2 EL Zucker
2 %2 dl Rahm

80 g Zucker
1 EL Wasser
100 g weiche Amaretti

Steinpilz- Stroganoff

Nudeln

Platzli langs halbieren, in ca. 1% cm

breite Streifen schneiden. Steinpilze ca.

5 Min. in warmem Wasser einweichen,
ausdrticken, grob hacken. Lauch in Ringe,
Peperoni in Streifchen, Essiggurken

in Scheibchen schneiden

Ol in Bratpfanne heiss werden lassen.
Fleisch ca. 3 Min. anbraten, herausnehmen.
Evtl. wenig Ol beigeben, Lauch,

Pilze und Peperoni in derselben Pfanne
andampfen.

Wasser und Rahm dazugiessen. MAGGI
Mix&Fresh beigeben, gut verriihren,
aufkochen.

Bei kleiner Hitze ca. 10 Min.

kdcheln. Fleisch, Essiggurken und Cognac
beigeben, nur noch heiss werden

lassen

Nudeln geméass Angaben kochen

Rhabarber-Mascarpone -
Creme

Rhabarber mit Zucker und Wasser in einer
Chromstahlpfanne aufkochen, Hitze
reduzieren, unter Ruhren 7 Min knapp weich
kécheln, auskiihlen

Mascarpone mit Zucker verriihren, Rahm
steif schlagen, darunterziehen

Zucker und Wasser in einer weiten Pfanne
und Ruhren aufkochen. Hitze reduzieren
und unter gelegentlichem hin- und her-
bewegen kdcheln bis ein hellbrauner
Caramel entsteht

Pfanne von der Platte nehmen, Amaretti
beigeben und mischen. Alles auf ein
Backpapier giessen, auskiihlen, grob
hacken

Rhabarerkompott, Creme und Amaretti-
Krokant abwechslungsweise in Glaser
schichten, mit Krokant abschliessen



