MÄNNER - KOCHKLUB 82 - HEIMBERG

Kochabend vom 06. Juni 2014 

Küchenchef  Beat Rupp

MENU

Apéro-Lachsröllchen
*****

Fenchel-Mango-Salat
*****

Schweinskotelette mit Steinpilz-Butter-Füllung
Nüdeli und Tomatenzweig
*****

Rhabarberköpfli mit Erdbeeren
Weine:

Weiss Belletruche, Mont sur Rolle 2012
 Rot Navarra Crianza Barrica 2011
Dessertwein Hurlevent Dessert 2012

	Apéro-Lachsröllchen (ergibt 8 Stück)
 

	Sauce: 
1 EL milder Senf
2 EL flüssiger Honig
1 EL Condimento bianco
2 EL Dill, fein geschnitten
Salz

wenig Pfeffer 
	Lachs: 
30 g Bio-Frischkäse nature (Boursin, Cantadou)
1 Bio-Zitrone, abgeriebene Schale und 2 TL Saft

Salz

wenig Pfeffer

80 g Rauchlachs in Tranchen, ev. Halbiert

50 g Gurke, in ca. 5 cm lange Stängeli

Rucola nach belieben



Sauce: Senf und alle Zutaten bis und mit Dill gut verrühren, würzen. 1 EL davon in einen tiefen Teller geben. Rest beiseitestellen.
Lachs: Frischkäse, Zitronenschale und Zitronensaft verrühren, würzen. Lachs mit der Masse bestreichen. Gurkenstängeli zur Marinade im Teller geben, mischen. Je 1 Gurkenstängeli mit wenig Rucola auf die Lachstreifen legen, aufrollen, mit Zahnstocher fixieren. Lachsöllchen mit der restlichen Honig-Senf-Sauce beträufeln.
	Fenchel-Mango-Salat


	1-2 Knollen Fenchel
½ Mango

½ kleine rote Peperoni

gutes Olivenoel

Condimento bianco 
Fleur de Sel

Weisser Pfeffer aus der Mühle


	Den Fenchel fein hobeln. Dabei das zarte Grün aufheben. 
Die Mango in feine Würfelchen schneiden. 
Die Peperoni ebenfalls in ganz feine Ringe hobeln. 
Entweder hübsch auf einem grossen Teller flach auslegen oder trocken in einer Schale sanft vermengen. Auf den Tellern anrichten und mit dem Oel und dem Essig beträufeln sowie mit Salz und Pfeffer betreuen. Das Fenchelgrün fein hacken und über den Salat streuen.


	Schweinskotelette mit Steinpilz-Butter-Füllung
 

	4 Koteletts vom Schw. Schwein

10 g getrocknete Steinpilze

2 Zweige Rosmarin

2 EL schwarze Oliven

2 EL weiche Butter
1-2 TL Zitronensaft

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Zahnstocher
Tomatenzweige
Nüdeli


	Vom Fleischfachmann eine Tasche für die Füllung hineinschneiden lassen.

Steinpilze in warmem Wasser ca. 15 Minuten einweichen. 
In der Zwischenzeit Rosmarin von den Stielen zupfen und hacken. 
Olivenfruchtfleich in Schnitzen vom Stein schneiden. 
Butter mit einem Schneebesen schaumig rühren und alles mischen.
Steinpilze abgeissen, gut ausdrücken und fein hacken. Zur Butter geben, mit dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen, alles gut verrühren und kalt stellen.

Schweinskotelettes mit der Steinpilz-Butter füllen und mit Zahstochern verschliessen.

Von jeder Seite 4-5 Minuten braten (bei grösseren Kotelettes etwas länger). Mit Salz und Pfeffer würzen und sofort auf vorgewärmte Teller servieren.

Tomatenzweige in wenig Olivenoel mit einem Rosmarinzweig bei schwacher Hitze langsam braten. 

nach Beschrieb zubereiten.


	Rhabarberköpfli mit Erdbeeren
 

	300 g Rhabarber,
 in ca. 1 cm dicken Scheiben
3 EL Grenadinesirup
1 TL Zitronensaft
4 Blatt Gelatine, ca. 5 Min. in kaltem Wasser eingelegt, 
abgetropft
300 g Quark
75 g Zucker
250 g Erbeeren, in Vierteln
2 EL Zucker
3 EL Schaumwein
Rahm
Pfefferminzeblätter 
	Rhabarberköpfli: 
Rhabarber mit Sirup und Zitronensaft in einer Pfanne mischen, aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 5 Min. weichköcheln, pürieren. 
Gelatine zum Rhabarberpüree geben, auflösen. Püree abkühlen, dann kühl stellen, bis es am Rand leicht fest ist, glatt rühren. 
Quark und Zucker beigeben, mischen, in die vorbereiteten Gläser verteilen. Im Kühlschrank zugedeckt ca. 1 Std. kühl stellen.

Erdbeeren: mit dem Zucker mischen. Schaumwein zu den Erdbeeren geben, mischen und auf dem Teller verteilen.
Mit Rahm und Pfefferminzbllätter garnieren.

	
	


