MANNER - KOCHKLUB 82 - HEIMBERG

Kochabend vom 3. Februar 2012
Kii-Chef - Beat Rupp
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Randensiippchen
mit Randencarppaccio
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Hohriickensteak mit Krduterbutter
Rosmarinpolenta
Bohnen mit Speckstreifen
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Zitronen-Quarkcréme

Weisswein: Fleur du Rhdne, Johannisberg
Rotwein: Fleur du Rhone, Pinot Noir

Artischockenspiessli

8 Artischockenboden 8 Cherrytomaten
8 Mozzarellakugeln Krdutergewiirz
Oliven- oder Triiffeloel Salz, Pfeffer

Artischockenbdden marinieren (ev. mit Triiffeloel oder sonst mit gutem Olivenoel und Krdutern, Salz
und Pfeffer) und schon anbraten. Cherrytomaten waschen und mit den marinierten Mozzarellakugeln zu
einem Turm zusammen stecken.

Randensiippchen mit Randencarppaccio

Randencarppaccio

1 gekochte Rande, mittel, geschilt, in 8 gleichmdssige Scheiben geschnitten

1 El weisser Balsamicoessig 2 El Olivenoel

1 Kl fliissiger Honig Salz, Pfeffer

50 g kleine Gemiisebrunoise, blanchiert 1 kleine Schalotte, fein gewiirfelt
Schnittlauch '

Je 2 Randenscheiben auf einen grossen Teller verteilen. Essig, Oel und Honig gut verriihren (ev. mit
Stabmixer). Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisewiirfelchen, Schalotten und Schnittlauch (mit de-
Schere schneiden) zur Vinaigrette geben. Auf die Randenscheiben verteilen. Suppe in kleine Tassen fiil-
len und zusammen als Vorspeise servieren.



Randensiippchen

1 kleine Schalotte 1 Knoblauchzehe
10 g Butter 1 Rande, mittel, gekocht, geschdlt, gewiirfelt
2 d| Bouillon 2 dl Vollrahm

Salz, Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauchzehe in der Butter andiinsten. Randen dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit Bouil-
lon und Rahm aufgiessen und leicht einkochen lassen. Mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hohriickensteak mit Krduterbutter

150 gr Hohriickensteak
Salz und Pfeffer

Hohriickensteak mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. beidseits 2 Minuten braten. Noch ca. 2 Minuten
ohne Hitze in der Pfanne ruhen lassen.

Krduterbutter

50 gr Butter 1/2 Knoblauchzehe

1 Kl Zitronensaft Krduter (Hasensprung)
Salz Pfeffer

Paprika

Butter, gepresste Knoblauchzehe, Zitronensaft zusammenriihren und mit Krdutern, Salz, Pfeffer und
Paprika gut mischen. In Dressiersack fiillen und Rosetten formen, im Tiefkiihler angefrieren.

Rosmarinpolenta

1| Wasser 2 El Rosmarinnadeln, fein geschnitten
11/2 Tl Salz, wenig Pfeffer 250 g grober Mais (z.B. Bramata)
1 El Butter

Wasser mit Rosmarinnadeln aufkochen, wiirzen. Mais einriihren, Hitze reduzieren. Mais zugedeckt unter
gelegentlichem Riihren bei kleinster Hitze ca. 40 Min. zu einem dicken Brei kécheln. Butter daruntermi-
schen.

Bohnen mit Speckstreifen

1 kleine Schalotte gehackt 500 gr Bohnen
Bouillon 1 Zweig Bohnenkraut
4 Tranchen Speck

Zwiebel und Speck andiinsten, Bohnen dazugeben mit Bouillon abldschen. Bohnenkrautzweig darauflegen
und bissfest kochen.

Zitronen-Quarkcréme

250 gr Magerquark 2 dl Halbrahm

3 El Zucker 1/2 Kl Vanillezucker
1/2 Zitrone (Saft) 4 Aprikosenhdlften
Zimtpulver Pfefferminzblatter

Magerquark, Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft zusammenriihren. Separat den Rahm steif schlagen.
Danach alles zusammenriihren. Im Kiihlschrank kiihl stellen.

Schdlchen mit Zitronencreme zur Halfte fiillen. 1 Aprikosenhdlfte in die Mitte legen und mit Zimtpulver
mdssig bestreuen. Garnieren mit Pfefferminzbldtter und Giiezi.



