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Boumer Mört-Menu zum Kennenlernen:

Apfel-Meerretfich-Chnöpf mit Mörtwürscht
Kolbsrogout mit Steinpilzen und Kröutern

Rhoborber-Mousse ouf Erdbeersouce



G'Apfel-Meerrettich-Chnöpf mit
Weisswürsten
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
Quellen lassen: ca. 30 Min.

Vorbereiten: Ofen auf 60 Grad vorheizen. Schüssel und Tel ler
vorwärmen.

I ir:

200 g
100 g

3/+ Teelöffel

11/z dl

2
2

2 Esslöffel
2 Teelöffel

Apfel-Meerrettich-Ch nöpf
Mehl
Knöpfl i-Mehl
Salz

Milchwasser
(1lz Mtlch / 1lz Wasser)
fr ische Eier
säuerl iche Apfel,  fein gerieben
Schnittlauch, fein geschnitten
Meerrett ich aus dem Glas

al les in einer Schüssel mischen,
in der Mitte eine Mulde eindrücken

alles verrühren, nach und nach unter
Rühren in die Mulde giessen, mit einer
Kelle mischen und so lange klopfen,
bis der Teig glänzt und Blasen wirf t .
Zugedeckt bei Raumtemperatur
ca. 30 Min. quel len lassen. Chnöpf
zubereiten siehe Seite 3, zugedeckt
warm stellen

beigeben, offen ca. 10 Min. knapp
unter dem Siedepunkt ziehen lassen

dazu servieren

Würste

Wasser, siedend
Weiss- oder Bockwürste
( je  ca .  1309)

Senf, nach Belieben

Pro Person: 36 g Fett, 32 g Eiweiss, 62 g Kohlenhydrate, 2920 kJ (698 kcal)
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Kalbsragout mit Steinpilzen und Kräutern

Zutaten:

o 15 g Steinpilze, gedörrt
o 1 Stück Zwiebel, mittel
. I ZweigRosmarin
o 8 Stück Salbeiblätter
. I Bund Petersilie, glattblättrig
o 800 g Kalbsragout
. Salz, schwarzer Pfeffer, aus der Mühle
o 2 Esslöffel Bratbutter
. 1 Esslöffel Tomatenpüree, gehäuft
. 2 dl Rotwein
o 200 g Pelatitomaten, gehackt, aus der Dose
. 2 dl Fleischbouillon

1. Die Steinpilze etwa 15 Minuten in warmem Wasser einweichen. Dann unter fliessendem
Wasser gründlich spülen und gut ausdrticken. Grob hacken.

2.Die Zwiebel schälen und fein hacken. Rosmarinnadeln, Salbei- und Petersilienblätter
ebenfalls hacken.

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

4. Im Bratensatz Steinpilze, Zwiebel und Kräuter andünsten. Das Tomatenpüree beiftigen und
kurz mitrösten. Mit dem Rotwein ablöschen. Das Fleisch wieder beifügen 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
Für 4 Personen

Mousse:
500 g Rhabarber

125 g Zucker
1 Päckchen

Vanillezucker
250 g Joghurt nature

1 ,5  d l  Rahm
3 Blatt Gelatine

Erdbeersauce:
500 g Erdbeeren
I EL Zitronensaft

4-5 EL Zucker
nach Bel ieben

einige Blättchen
Zitronenmelisse

oder Pfefferminze

Ursula Opitz aus Neuhausen am Rheinfall lässt sich gern vom saisonalen
.I'..,:'.,: :r:-'?irr.'r-.'rr iüttl giltt ihre Ideen auch ak Kochkurs-Leiterin weiter.

L Rhabarber waschen, in kleine Stückchen
schneiden, mit dem Zucker und dem
Vani l lezucker  aufkochen,  dan n pü r ieren.

2. Die Gelatineblätter in kaltem Wasser
einweichen, gut ausdrücken, in das heisse
Rhabarberpüree einrühren. Unter zeit-
weiligem Rühren leicht abkühlen lassen.

3. Danach zuerst den ]oghurt, dann den
steif geschlagenen Rahm unterrühren. Im
Kühlschrank fest werden lassen.

4. Die Hä1fte der Erdbeeren klein schneiden
und mit Zucker und Zitronensaft pürieren
Die restl ichen Erdbeeren, 4-5 Stückzum
Garnieren zurück behalten, in kleine Wür-
felchen schneiden und unter das Erdbeer-
püree mischen.

5. Erdbeerpüree aufvier Teller verteilen.
Mit einem Essiöffelje 1-2 Kugeln der Rha-
barber-Mousse abstechen und auf das
Püree anrichten.

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

Frau )pitz reicht dazu Prussiens oder
Butterbretzeln.
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