Chelleland-Chuchi Bauma

Chochete vom 15. Mai 2014

Verantwortlicher: ~ Fredy Gubler
Mitwirkende: Paul Feurer
Mano Reichling

Menue

Barlauchsuppe mit Morchelschaum
Kleine Spargelterrine mit Morcheln und Spargel Hummer Terrine

auf Friihlingssalat

Marinierter Hohriickenbraten
mit Rosmarin Bratkartoffeln

Stisses Reiskopfchen mit Erdbeersauce
Und Waldmeistersorbet

Weine: Riesling Spétlese
Burg Schiterberg Spétlese



Barlauchsuppe mit Morchelschaum

Fir 12 Personen

6 Kartoffeln geschalt und gewiirfelt

3-4 Zwiebeln gehackt

Olivendl

1.5 - 2 It. Geflugelfond

100 gr. Barlauchblatter oder ersatzweise Barlauchpesto
500 ml Rahm

Salz

frisch gemahiener Pfeffer

wenig Muskatnuss

Butter zum verfeinern

Morchelschaum

ca. 10 getrocknete Morcheln
250 ml Rahm

Salz

3 EL Madeira

Olivendl in Pfanne erhitzen
Zwiebeln anschwitzen

Mit Gefligelfond abléschen
Kartoffeln zugeben

kécheln lassen bis die Kartoffeln weich sind
das ganze etwas reduzieren

Pesto zugeben

Nochmals reduzieren und pirieren
Rahm zugeben

mit Butter verfeinern
abschmecken

Morchelschaum

Morcheln im Morser gut zerstossen

Rahm steif schlagen

Salz Morchelpulver und Madeira unterriihren
Tupfer auf Suppe anrichten



“uararures Neqyone|

-1gg WaUId JIW uonioJ apal pun
usnonsynerep 1andpyoiop
ayoIsar sep ‘uaqad addnsyone|
-1Bg SWLIEM OID JNIE WNEYIS[IYD
-IOJA] USP SSI[YIG Win77 *Uaj[ng
zues 11U seln) sep 1aqep ‘uagord
2151238 21p jne addnsyonejieg
JWIeMm P USIYILIUY Wny

‘uszmm s1aa[adpyo
-I0JA] $2P 93][gH 2P EMI5 pun
BIIOPEIA ‘Z]ES WA "U2Se[yos JIals
SUYES 1] "USYEULIOZ UIDf 1Yas
SIYNWIIJJL] UDYISLIIHI[D IaUld
Ul J12PO IISIQA WIT UDYIIOIA]

1P WINEBYIS[AYDIOIA] UIP 1T

"uaratssed qoig ure Younp pun
ua1stind addng a1(7 "ueSnynzuly
Ionng S1(] "UIIIWYISQE 1LSOIA]
pun 154393 J ‘Z[ES 11 UUEp ‘U2I
-21ZNPaI $3[[ S[EWYI0N] ‘Uaqas
U[2JJOIIEY] USP NZ SUYES 1P WA
"UISNOTIPSNE PUN UI31YDUER]q
‘udypsem I91R[qUONelIRY L]
ST 1I1ZOPIT [913LI(T UL MID

W puo, I5p pun puis ydiam
U[2§J011BY] 1P SI1q ‘UIsSE] U[YI0Y
U9JJ0 sa[[e pun uaqagnzep [pJInm
-[23J01IBY DI "UIYISQ[qE pUO]
-[28nyga0) wop Nur fuArsunpue
ULIEp UDI0[EYDS SIp PUN USZIIYID
Jdoy, waure Ul [QUIAT|() SB(T 1

"URJINM UIDJ PUN UI[BYPDS U]

-10[BYDG 21(] "UIPIDUYDS [2JIN A\
Ul pun UdEYds upajjorresy aip od
-dnsyonejreg swiem atp Ing

“UDY[RIs ey fUa[[nj Io[quuing
-A3STY AN Ul Yooy wo 71 addng
S1(T UISSE] UDYI0I UNNUIA (—§
addng 21p pun uaryns puo, usp
1qun Jedy-redy seq ‘uaqas
jdo1 usurapy vaure ut ‘uarsund
UI9J 19]J3JJ PUN Z]EG 21MOS PUOy
-12801320) WP I "UdIAIYOUE|q
pun uayIsEM JONE[qYINE[IEY 1P
addnsyonepieg 215198 orp ;ng 1

CIRPEN TH T

Z]eg

suyes 301

U[aYDI0TA] 219U201138 ¢~}
WNEBYIS[IYIIOJA] Up 1N

USI2TUIBD) WINZ I9NE[QUoNEe[Iey
ohng T 1
SSTUILHSNA] 2UGDLI3 Yosiy
193591 Foualyewag yosiy
z[eg
suyes 201

(yoneieg 1912uno0mI28 TH ¢
3s19m218819) 1aM1g|qUaneIeg 3 o¢
PUOIPRENYRD (W 009
[QURAO TH |
udnI0[RYDG 7
UpR3FoMed -1
addnsyonereg swrrem a1p g

redy-1edy 8¢

12]J3]J Joua[yrag yostiy

Z[eg

puoypSnyR [Wpg
(03sadypnepreg T 7-(

2519mM 738819 Jong[quonepreg S(7

addnsyoneyreq 2151008 91p 10 g

UTy T *PIS | ezsumraiaqny,
UdUONIoJ 4 I0,J

WNeYyosoyodo]y It



‘usgatbue wyey uap pun ulemgjEMm
UaQ "us3sunp zany 1333ng 4ap ut UsRo)
-BYIS UDP LW USWWESNZ PUn Uazinm
18j43ld pun z\eS LW 87)ld a1 "uaUNI0L
‘usbLutal Jassep wapuasiary Jagun

pun uasstgiey sbug) uBYdioW BLg ¥
‘uaptauydsbam uszids uawyau
-SNEISH "USYYMYGE 18SSEMSLT WL HOJOS
‘ualeb usinuLy 8 BM3D Jossemzies wi
uabueys aiq -usddey apu3 sep ‘uajeyds
1913U@ 8431un sep 1obieds uaunib
wisg "usplauyasbam uazds aig "usw
-yau png wap sny ‘uaieb uajnuiy oz
BM]9 J9SSeMZIeS Yanyotal ui usbuels
3iQ ‘uaddey 3puj sep pun uajeyss
bibnzsjob 19bieds uagjiem usq g
"UBSSe) UBYI04ULR BY)BH N7 "ual
-alssed oIS uts yaunp ‘uagjetbue wyey
Ua(Q "uesse) uaydoxuLa bipuels)jon ey
-bissmyy aiq "uszinm Jayayd pun zjes
W uaqab auueyd a1p ul ulaMgLam
wap pun us3301eYy3S usp LW 1333e)q
-ZULW BLP 13JANGZULLWIIY BLp N4 2
‘usbajsne

LIa13e1qydNeYIRg USSLYDUR)g U

3w wio4 alQ "uayesizqe a1j04 sLp pun
uazims sojwa)qold 1e3eds auLd) aip
UBW uuey 0S NN "UsydBIISULS Jaing
LW B8S3LP pun USPLEPISNE 31)o4NyY

LW "udsIngsne uuojuLIgl BIg T

b

uayxanysiaiing a31ey b o1

auyes agns/wyey 6 05/1p ¢/,

uajyewsb yosuy ‘1ayayd

zZjesiaap

uLamgLam Jausydoly \w QOT/IP T

uanoleyds apypdeyab usy 13 1

1aneyq

~ZULWIBIDSd 12P0 ~ZULUIBNIY QT
laingzuiwsayay

Halpue)q 4333RIquInepeg 2195046 21
lapuejtaly 1

auyes agyns/wyey b 05/1p 2/,
ULaMYLaM 18uaxI0l} 13 2
PPeyab ulay ‘enj01eYdS BuLa)Y T
Jeung b o1

uajyewab yosuy ‘1ayaly
Z|es1aa

ujaydioy ayasuy b gg

1961eds sunub axd1p 9
Jassawyding ww 2z

“19bieds agjam axdip 4
auwizy

Neyur ] 2/y pun
abuey wo gz oA wiojeuLLe) aula iy

1_3UNQZULULIBNIY pun ujdydIol Jtw SuLualjabieds

uastadsiop + '

"5



"uaiatuieh

SZULWIdNDY 1P pun uszjidsiableds
USp LW "USIYILIUE Jneiep SULID|

alp ‘uagelh 1abalds usule wayal usy
-lwiemabion uap Jne adnes 4ep 1y ‘6
"UBYD0Y JyBil LU

‘UBIYNUIIIUN USS3GISULIS WP L UdJ
-yny weblyeny ssjun usydydmsienng
AL "USYI0MJNE BINBSZULLLIIYIY Bl '
‘uapLauydS

UQLAYIS 8 UL UBSSB|Y UBLIBLDS WL
W dULLIBY B[ UBUIRHIUB 31104 BLQ
"UBLWLBU W04 18P Sne auLlay aLg '/

ka4

‘uslemis pnsjebieds wr

‘uaseLgiey sbuey uszyds)abiedsg aig "9
‘T4 9118 yone ayatg *(Lasse)

uspIam 1594) uassiydod uajnuly Gz
5402 Jo 002 19q U3jQ WL peqiassepm
uagtay wi auLua) a1 uageLb Jaqniep
biyeybiros assewly aig ‘usjydLyds
wio4 a1p ut bunpilqqy gewab upyd
-10jy 3Lp pun usbuelsiebieds aig g
"uagab 13 uajinbiaa

WNZ U9S3(aauyds Wap JL uiyny
wabtyjeny sjun paxbIssn4 a1g usyds
-ysnelay ujaydloly aiq ‘uswysu ayeyd
-Yd0y| J8p UOA BUUBJ SIP ‘UBYIONYNE



(Beyaswin ayais)

UBIYOLIUY "UBPLBUYDS UBqIAYDS L
W GT Ul pun uszins abepajun suie
4ne suLls| ruasg) bigjesbios 1assapy
Wap Jw puey uaq -uaYINE) Jassep
S3YLAY Ul ZINy wiogauLIa) Bt 7
"UBNIBUWYISAR 13}

"$34d Pun zjes W ‘uaqeb 19 wnz pun
UBpLauyds utay yanepuyds uag g
“ua)aIs

140 UspUN3S g un4 “uasse) usjymysny
"ualawydod usInui g€ pesn 9, 021
19q uajQ uaiziayabioa wn suuusy

3l U N 1BSSBA WaWIEMpPURY W
3YQH £/ 4ne sig uayjass ydoj usp ul
uuogautiis] atg usbajsne yoniulyasay
W3LL8 W Uii04 31S3)UdJ0 BuLT °G
"uax23p snoynyy usuepngsbute teuls
W "uabejyasute Jaqniep Jayie)qreuds
"UMrupue Inb ‘UdYIEUAA JagnIep asse
SUDIISAY "usba) ynesep pun upEyIMULD
Jeutds ui usbueys)abieds uagem aig
"uanyuLe IssewauLIB] J3p ayjeH Big
"UaydLal puey UBP 13qn WO € usyos
1913e1g 81q -uapPisne wapejqieurds
USp JlW ‘UIsnquIs uuopuLId) alg v
"uRltAIgSNEe YINJUBYINY Wauld

JNe ‘uydalyasqe (si3 Jw sassep)
13SSEMS(] Wi ‘uasaLyaue)q jeudg ‘¢

Jeressbulynig juw auLLz)-13wny-1abieds

iy

“UBIBIS YN -usiynuIILN

1alng aip pun wyey usyymyab nb
USp yoeu pun yoey “uay)a3s Jyny usj
“MULW OE “UIZiNM Jaysyd pun zjes ji
"ussaund uiay 13 pun syde “UBwwny -z
"uasse] ual

-1e)d3 -uainuly £ 1ebueds usunib ‘uay
-Nutw 02 j8biedg uagjiam ‘uateb yoiam
Jdweq w -uaddey uapuy aLp ‘UdjBYIS
1933L4Q 8423un sep unu abieds usunib
wiaq ‘Bibnzgjoub jabieds uagjiem usg 1

13)9)d ‘zjesiaap
BI3X3 AlJBU JQURALIQ W 0OT/IP T
yanep3uyds 6 og

1942ne13iuyds

19ba1eds saunib 6 gog
Je]es}e|g-uosies uauofiog 4
iejeg

431g1qieunds 355016 b oot
1eb1eds agjram agjoib z

1epng ey 11 1

auyes agns/wyey sa3ynxyab

b (6 081/1p 8°1) Jaydag |
tapuejtaly 1

usnuyasab qoib “ajysydeq 6 og
Jawnuny 131yd0xab 6 gpg

Heyur ) ¢/, "eo pun
abuey wd 0z uoA uuojEULIR) Bue Iny

uastadsiop «



6 Riebli

' Staude Stangensellerie
1 Zwiebel

2 Lorbeerblitter

4 Nelken

1-1,3 kg Rindshohriicken
6 Thymianzweige

Y% Teeloffel grob zerdriickte
schwarze Pfefferkdrner

1 Liter Rotwein

Salz, schwarzer Pfeffer

aus der Miihle

2-3 Esslsffel Bratbutter
oder Olivensl

2% di Kalbsfond oder ersatz-
weise leichte Fleischbouillon
50 g Butter

1 Essléffel Mehl

Der Hohrlicken gehort zu den zartesten Rindfleischstlicken,
und in Grossmutters Kiche war das leicht durchzogene,

sehr saftige Fleisch Uberaus beliebt. Mit dem wirtschaftlichen
Aufschwung geriet der Hohrlicken jedoch in den Schatten von
Filet, Entrecote & Co. Entdeckt haben ihn viele Leute wieder
in Form von Steaks als Spezialitdt flir den Gartengrill. Wie gut
aber Hohrlcken auch als Braten schmeckt, zeigt dieses Rezept,
in welchem man das Fleisch vor der Zubereitung in einer Rot-
weinmarinade Uber Nacht ziehen l&sst.

1 Die Ruebli schdlen und in Stengel-
chen schneiden. Den Stangensellerie
rUsten, dabei zarte Blatter an den
Zweigen belassen. Den Sellerie eben-
falls in Stengelchen schneiden. Die
Zwiebel schdlen, halbieren und mit
den Lorbeerbldttern und den Nelken
bestecken.

2 Den Rindshohriicken in eine Schiis-
sel legen. Die vorbereiteten Gemise-
zutaten, die Thymianzweige und die
zerdriickten Pfefferkdrner beiftigen.
Alles mit dem Rotwein libergiessen
und zugedeckt an einem kihlen Ort
etwa 12 Stunden stehen lassen.

3 Den Ofen auf 150 Grad vorheizen.

4 Den Hohrlcken aus der Weinma-
rinade nehmen und mit Kiichenpapier
trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Gemlse ebenfalls heraus-
nehmen und abtropfen lassen.

5 In einem Briter die Bratbutter oder
das Oliveno! erhitzen. Den Hohriicken-
braten rundum kraftig anbraten. Mit
der Marinade abléschen. Etwa 3-4
Minuten einkochen lassen. Dann den
Kalbsfond oder die Bouillon und das
Marinadengemse beiftigen. Den Bra-
ten ungedeckt auf der zweituntersten
Rille des 150 Grad heissen Ofens ein-
schieben und 60-70 Minuten garen;
dabei zwei- bis dreimal wenden.

6 Den Braten aus der Sauce nehmen
und in doppelt gefaltete Alufolie
wickeln. Die Sauce durch ein Sieb
giessen. Saucenflussigkeit und Gemuse
getrennt beiseite stellen.

7 Die Halfte der Butter in einer mitt-
leren Pfanne schmelzen. Das Mehl

beifligen und unter Rihren andinsten.
Mit der Saucenflissigkeit abloschen
und auf kleinem Feuer 8-10 Minuten
leise kochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

8 In einer zweiten Pfanne in der
restlichen Butter das Bratgemise kurz
erhitzen und abschmecken.

% Den Hohrlckenbraten in Scheiben
aufschneiden, auf einer vorgewdrmten
Platte anrichten, mit etwas Sauce
Uberziehen und mit dem Gemise
garnieren. Die restliche Sauce separat
dazu servieren.

Als Beilage passen Kartoffelstock, nach
Belieben mit etwas Sellerie gemischt,
eine Polenta oder Nudeln.

i
D D

Wenn man beim Probieren einer
fertigen Sauce das Gefiihl hat, dass
ihr der letzte Pfiff fehlt, gibt es
verschiedene Mdéglichkeiten, sie
nachzuwirzen:

Ein Spritzer Worcestershiresauce
bekommt allen Saucen gut, die Rind-
fleisch begleiten.

Eine Messerspitze Liebig’s
Fleischextrakt (ungewdirzter, ein-
gedickter reiner Fleischsaft) rundet
alle Saucen ab.

Einige Tropfen Zitronensaft ver-
leihen vor allem Rahm- und Butter-
saucen eine ganz leichte Sdure.

Ein Spritzer Noilly Prat (trockener
franz&sischer Wermut) oder Cognac
kann eine Sauce ebenfalls aroma-
tischer machen.



Marinierter
Hohriickenbraten
Rezept auf Seite 74
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