Chelleland-Chuchi Bauma

Chochete vom 13. September 2012

MENU

Morchel-Mouse
auf Ruccola-Salat

*k%k

Lammracks mit Senf-Nuss-Kruste
mit Kohlrabi-Spinat-Bergkase Auflauf

*k*

Marroni-Creme brilee

WEINE
Weiss:
Rot:
Kuchenchef: Marcel Meier
Helfer: Tom Isler

Mano Reichling
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Chelleland-Chuchi Bauma

Morchel-Mousse
2. Vorspeise fiir 6 Personen
Zubereitung: ca. 35 Minuten

Démpfen: ca. 25 Minuten
Kihl stellen: ca, 3 Stunden

300 g mehligkochende Kartoffeln,
geschalt, in Stiicke
geschnitten

1 kieine Zwiebel,
1‘eir1w gehackt

¥ Knoblauchzehe, gepresst
Butter zum Dampfen

frische Morcheln, geputzt,
fein gehackt

Gemisebouillon

Gelatine, in kaltern Wasser
aingeweicht

Salz

Pfeffer aus der Mihle

1 Eiweiss, steif geschlagen
2dl Rahm, steif geschiagen

1508

0,5di
2 Blatt

2-3 Handvoll Liwenzahn, Zum Garnieren

Balsamico-Essig und
Rapsdl zum Betraufeln

1 Kartoffeln im Démpfkarbohen
20-25 Minuten weich garen,

2 Dwiebel und Knoblauch in Butter
andampfen. Morcheln dazugsben, mit-
dampfen. Mit Boulllon abldschen,
zugedeckt 5-8 Minuten kbcheln. FIlssig-
keit verdampfen lassen, beisaitastellen

3 Kartoffeln herausnehmen, noch haiss
durch das Passe-vite treiben. Gut aus-
gedriickte Gelatine unter Rihren Zu den
Kartoffeln geben, wirzen, zugedeckt
auskihlen lassen.

4 Morcheln unter die Kartoffeln rihren,
Eischnee und Rahm sorgialtig darunter-

A/

ziehen, Zugedeckt im Kihischrank

2-3 Stunden fest werden lassen.

5 Aus der Mousse mit 2 Essioffeln Quenet-
les abstechen, in Schisselchen anrichten,
garmieren, mit Balsamico-Essig und Ol
betrdufelin.

INFOS

W Die Mousse kann ¥ Tag im \oraus
zZLbereitet werden, Zugedeckt im Kihl-
schrank aufbewahren.

W Statt frische 15 g getrocknete,
gingaweichte Morcheln verwenden.

B Mousse und Gamitur mit Barlzuchil be-
tréufeln; -8 feine Barlauchblatter hacken,
mit 2 dl Rapstl mischen. Etwas Barlauchaol
Gber Mousse und Garnitur traufeln.
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Chelleland-Chuchi Bauma

| variationen |

INFOS
W Dazu passen Nudein, Bratkartoffeln oder
Reis.

B Filllung zusatzlich mit Schinkemwdrfel-
chen annaichern.

Kohlrabi mit Spinat-
Bergkase-Fullung
Fiir 4 Personen

Zubergitung: ca. 45 Minuten
Backen: ca. 25 Minuten
1 ofenfaste Form von ca. 22 cm @

Butter fiir die Form

4 Kohirabi, je ca. 230 g, geschilt

Fiillung:
1 Zwiebel, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, gepresst

Butter zum Dampfen

300g Spinat, blanchiert, abgetropft,
ausgedriickt

3 Eler, verquirlt

1dl Halbrahm

Salz

Pfeffer aus der Mihie

Muskatnuss
100 g Bergkase, gerieben

20 g Butter, kalt, in Stiicke geschnitten

wenig Bergkése, gerieben,
Zum Bestreuen

2dl Gemiisebouillon
1,8 dl Saucenhalbrahm
Pleffer aus der Mhle

1 Kohlrabi im Dampfidrbehen 20 Minuten
dampfen, herausnehmen.

2 Flllung: 2wiebel und Knoblauch in Butter
andampfen. Spinat dazugeben, 5 Minuten
mitdampfen. Eier und Rahm verrihren,
wilrzen, Zum Spinat geben, dabei standig
hin- und herbewegen. Sobald das Ei lelcht
2L stocken beginnt, sofort von der Platte
zlehen. Kase daruntermischen.

3Von den Kohlrabi einen Deckel weg-
schneiden. Kohlrabi mit einem Loffel bis auf
einen ca. 1 cm breiten Rand aushohlen.
Die Halfte des Kohlrabi-inneren fein hacken
und unter die Fiillung mischen, Rest in der
Form verteilen oder z. B. unter einen Reis
mischen. Kohlrabl in die ausgebuttarte
Form stellen, Flllung darin vertellen, Butter
daraufgeben, mit Bergkdse bestrauen,
Kohlrabidecke! daneben In die Form legen.
Bouillon, Saucenranm und Pleffer verriin-
ren, in die Fonm giessen.

4 In der Mitte des auf 200*C vorgeheizten
Ofens 20-25 Minuten backen.
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Marroni-Créme brillée
Fiir & Frmchen von je 1,5 dl Inhalt

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Pochieren: ca. 35 Minuten
Kiihl stellen: ca. 3 Stunden

2,5dl Rahm
2,5dl Milch
4EL Zucker
1 Vanillestangel, langs aufgeschnitten
1108 Marroniplree, aufgetaut
1EL Kirsch, nach Belieben
4 Eier

Garnitur:
6 EL Zucker zum Caramelisieren

110 g Marronipiiree, aufgetaut

1 Rahm, Milch, Zucker und Vanillestangel aufkochen.
Marronipliree, nach Belieben Kirsch und Eier ver-
rihiren. vanilliemilch unter Rihren zu den Eiem geben.
vanillesténgel entfernen. Masse in die Formchen
fillen. Formchen auf einen Lappen in ein ofenfestes
Geschirr stellen. Geschirr mit siedend heissem Wasser
bis zu % der Firmchenhdhe auffllien, Mit Klarsicht-
folie bedecken. Créme brdlée im auf 90 °C vorgeheiz-
ten Ofen 35-40 Minuten pochiersn.

2 Firmchen herausnehmen, auskinlen lassen und
mindestens 3 Stunden oder Ober Nacht kihl stellen,

3 Zum Caramelisieren Zucker auf der Créme verteilen.
Direkt unter dem auf hochster Stufe vorgaheizten
Backafengrill 3-5 Minuten caramelisieren oder mit
dem Bunsenbrenner abflammen, Créme brilée mit
Wermicelles garnieren, servieren,

INFOS

M Die Créme kann auch im Dampfgarer Zubereitet
werden, Die Masse in ofenfeste Farmchen fillen,
mit Klarsichtfolie bedecken und 35-40 Minuten
Dampfgaren. Créme auskihlen lassen und dann

caramelisieran, §
W Nach Belieben mit flaumig geschiagenem =
Rahm servieren. 24
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Mehr Marroni-Desserts gires S
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