
A^ANNER KOCHKLUB 82 HEIMBERo

Kochoband vom 3. Februor 2Ot2

Kü-Chef - Beqt Rupp

Menü

Artischockenspiessli

Rondensüppchen

mit Rondencorppoccio

Hohrückensteok mit Kröuterbutter
Rosmorinpolento

Bohnen mit Speckstreif en

Zitronen-Quorkcräme

Weisswein: Fleur du Rhöne, Johonnisberg
Rotwein: Fleur du Rh6ne, Pinot Noin

8 Cherrytomoten
Kräutergewürz
5alz, Pfeffer

Artisc hoc ke-nspiess I i

I Artischockenböden
8 Mozzorellokugeln
Oliven- oder Trüffeloel

Rondencorppoccio
l gekochte Rande, mittel, geschölt, in 8 gleichmössige
I El weisser Bolsomicoessig
1 Kl f lüssiger Honig
50 g kleine Gemüsebrunoise, blanchiert
Schnittlouch

Artischockenböden morinieren (ev. mit Trüffeloel oder sonst mit gutem Olivenoel und Kräutern, Salz

undPf eff er) und schön anbroten. Cherrytomoten woschen und mit den morinierten Mozzarellokugeln zu

einem Turm zusommen stecken.

Scheiben geschnitfan
2 El Olivenoel
Salz, Pf eff er
1 kleine Scholotte, f ein gewürf elt

Je 2 Rondenscheiben ouf einen grossen Teller verteilen. Essig, Oel und Honig gut verrühren (ev. mit
Stcbmixer). Mit Solz undPf eff er würzen.6emüsewürf elchen, Scholotten und Schnittlouch (mit de-
Schere schneiden) zur Vinaigrette geben. Auf die Rondenscheiben verteilen. Suppe in kleine Tossen fül-
len und zusommen ols Vorspeise servieren.



Rondensüppchen
1 kleine Scholotte
10 g Butter
2 dl Bouillon

Salz, Pfeffer

Zwi eb eln und Knob lou chzehe
lon und Rohm oufgiessen und

1 Knoblouchzehe
1 Ronde, mittel, gekocht, geschölt, gewürfelt
2 dl Vollrohm

in der Butter ondünsten. Ronden dazugeben und kurz mitdünsten. Mit Bouil-
leicht einkochen lossen. Mixen und mit salz und Pfeff er obschmecken.

beidseits 2 Minuten broten. Noch co. 2 Minuten

112 Knoblouchzehe
Kröuter (Hosensprung)
Pfeffer

2 El Rosmorinnadeln, fein geschnitten
250 g grobar Mois (2.8. Bromoto)

500 gr Bohnen

I Zweig Bohnenkrout

Boui llon oblöschen. Bohnenkrou t zw eig darouf legen

25O gr Magerguork
3 El Zucker
t/2 Zitrone (Soft)
Zimtpulver

2 dl Holbrohm
t/2 Kl Vanillezucker
4 Aprikosenhcilften
Pf eff erminzblötter

Mogerguork,Zucker, Vonillezucker und Zitronensoft zusommenrühren. Seporot den Rohm steif schlogen.
Donoch olles zusammenrühren. Im Kühlschrank kühl stellen.
Schölchen mit Zitronencreme zur Halfte füllen. 1 Aprikosenhälfte in die Mitte legen und mit Zimtpulver
mössig bestreuen. Garnieren mit Pf eff erminzblötter und Güezi,

Hohrtickensteok mit Kröuterbufier

150 9r Hohrückensteok
Solz und Pfeffer

Hohrückensteak mit Solz und Pfeffer würzen und co.
ohne Hitze in der Pfonne ruhen lossen.

Kröuterbutter
50 gr Bufter
1 Kl Zitronensoft
Solz
Popriko

Butter, gepresste Knoblouchzehe, Zitronensoft zusommenrühren und mit Kräutern, Solz, pfeffer und
Popriko gut mischen. In Dressiersock füllen und Rosetten formen, im Tiefkühler angefrieren.

Rosmorinpolento
1 | Wosser
t L/2 Tl 5olz, wenig Pf eff er
1 El Butter

Wasser mit Rosmorinnadeln oufkochen, würzen. Mois einrühren,Hitze reduzieren Mois zugedeckt unter
gelegentlicham Rühren bei kleinster Hitze co.40 Min. zu einem dickenBrei kocheln. Butter doruntermi-
schen.

Bohnen mit Speckstreifen
I klaine Scholotte gehockt
Bouillon
4 Tronchen Speck

Zwiebel und Speck ondünsten, Bohnen dozugeben mil
und bissfest kochen.

Zitronen-


