CHELLILAND-CHI
MAI-CHOCHETE 2011

KOCHENDER: MANO REICHLING
HELFER: AND! SPICHTIG, MARCEL MEIER

Baumer Mart-Menu zum Kennenlernen:

Apfel—l\/leerreﬁich-Chnc")pf mit Martwurscht
Kalbsragout mit Steinpilzen und Krdutern
Rhabarber-Mousse auf Erdbeersauce



Apfel-Meerrettich-Chnopf mit
Weisswursten

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
Quellen lassen: ca. 30 Min.

Vorbereiten: Ofen auf 60 Grad vorheizen, Schiissel und Teller
vorwarmen.

Apfel-Meerrettich-Chnépf
200g Mehl
100g Knopfli-Mehl
3 Teeloffel Salz alles in einer Schussel mischen,
in der Mitte eine Mulde eindriicken

12 dl Milchwasser
(2 Milch /> Wasser)
2 frische Eier
2 sauerliche Apfel, fein gerieben
2 Essloffel Schnittlauch, fein geschnitten
2 Teeloffel Meerrettich aus dem Glas alles verrthren, nach und nach unter
Rihren in die Mulde giessen, mit einer
Kelle mischen und so lange klopfen,
bis der Teig glanzt und Blasen wirft.
Zugedeckt bei Raumtemperatur
ca. 30 Min. quellen lassen. Chnopf
zubereiten siehe Seite 3, zugedeckt
warm stellen

Wiirste

Wasser, siedend
4 Weiss- oder Bockwlirste
(je ca.1309) beigeben, offen ca. 10 Min. knapp
unter dem Siedepunkt ziehen lassen

Senf, nach Belieben dazu servieren

Pro Person: 36 g Fett, 32 g Eiweiss, 62 g Kohlenhydrate, 2920kJ (698 kcal)



Kalbsragout mit Steinpilzen und Kriiutern

Zutaten:

15 g Steinpilze, gedorrt

1 Stiick Zwiebel, mittel

1 Zweig Rosmarin

8 Stiick Salbeiblitter

1 Bund Petersilie, glattblittrig

800 g Kalbsragout

Salz, schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
2 Essloffel Bratbutter

1 Essloffel Tomatenpiiree, gehduft

2 dl Rotwein

200 g Pelatitomaten, gehackt, aus der Dose
2 dl Fleischbouillon

1. Die Steinpilze etwa 15 Minuten in warmem Wasser einweichen. Dann unter fliessendem
Wasser griindlich spiilen und gut ausdriicken. Grob hacken.

2. Die Zwiebel schilen und fein hacken. Rosmarinnadeln, Salbei- und Petersilienblitter
ebenfalls hacken.

3. Das Kalbsragout mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Schmortopf in 3 Portionen in der
heissen Bratbutter kréftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen.

4. Im Bratensatz Steinpilze, Zwiebel und Kréuter andiinsten. Das Tomatenpiiree beifligen und
kurz mitrosten. Mit dem Rotwein abldschen. Das Fleisch wieder beifiigen und aufkochen.
Dann Pelatitomaten und Bouillon dazugiessen. Das Ragout zugedeckt auf kleinem Feuer 1
3/4-2 Stunden sehr weich schmoren. Am Schluss die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Rhabarber-Mousse
auf Erdbeersauce

Fiir 4 Personen

Mousse:

500 g Rhabarber |

125 g Zucker

1 Packchen
Vanillezucker

250 g Joghurt nature

1,5 dl Rahm |

3 Blatt Gelatine

Erdbeersauce:
500 g Erdbeeren
1 EL Zitronensaft
4-5 EL Zucker
nach Beligben
einige Blattchen
Zitronenmelisse
oder Pfefferminze

1. Rhabarber waschen, in kleine Stiickchen
schneiden, mit dem Zucker und dem
Vanillezucker aufkochen, dann piirieren.

2. Die Gelatineblitter in kaltem Wasser
einweichen, gut ausdriicken, in das heisse
Rhabarberpiiree einriihren. Unter zeit-
weiligem Riihren leicht abkiihlen lassen.

3. Danach zuerst den Joghurt, dann den
steif geschlagenen Rahm unterriihren. Im
Kiihlschrank fest werden lassen.

4. Die Hélfte der Erdbeeren klein schneiden
und mit Zucker und Zitronensaft piirieren
Die restlichen Erdbeeren, 4-5 Stiick zum
Garnieren zuriick behalten, in kleine Wiir-
felchen schneiden und unter das Erdbeer-
piiree mischen.

5. Erdbeerptiree auf vier Teller verteilen.
Mit einem Essloffel je 1-2 Kugeln der Rha-
barber-Mousse abstechen und auf das
Piiree anrichten.

6. Mit den beiseite gelegten Erdbeeren und
Zitronenmelisse- oder Pfefferminzblittchen
garnieren.

Frau Opitz reicht dazu Prussiens oder
Butterbretzeln.

Ursula Opitz aus Neuhausen am Rheinfall st sich gern vom saisonalen

Angebot inspirieren und gibt ihre Ideen auch als Kochkurs-Leiterin weiter.




