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Chochete vom 12. April 2012 Verantwortlich: Peter Meier
Mitwirkende: Mano Reichling
Andi Spichtig
MENU

Beluga-Linsen-Salat mit Ei

Niedergar-Rinds-Schmorbraten
Polenta Conica
Peperonata

Limonen-Crépes

Weisswein Rotwein
Bianco di Merlot Chianti
“Bucaneve” “La Palaia”

2011 2008



annemarie wildeisen's

KOCHEN

Autor: KOCHEN

200 g Linsen, Beluga
1 Stiick Zwiebel

1 Stiick Lorbeerblatt
1 Stiick Gewtirznelke
4 Stick Eier

100 g Rucola

100 g Bratspeck

4 Zweig Salbei

Vinaigrette:

40 g Dérrtomaten, in Ol

2 Stuck Frihlingszwiebeln

1 Essloffel Senf

1 Teeloffel Tomatenpiree

2 Essloffel Balsamicoessig

0.5 dl Gemiisebouillon

5 Essloffel Olivendl

Salz, schwarzer Pfeffer, aus der
Mihle

Fiir den Kleinhaushalt

2 Personen Zutaten halbieren.1
Person Den Linsensalat und die
Vinaigrette in der 2-Personen-Menge
zubereiten. 1 Ei kochen. Restlicher
Linsensalat halt sich im

Kuhlschrank 2—-3 Tage frisch.

Info
Pro Portion

23 g Eiweiss

35 g Fett

28 g Kohlenhydrate
541 kKalorien
2265 kJoule

Lactosefrei

Fir 4 Personen

1 Die Linsen in eine mittlere Pfanne geben und grosszigig mit Wasser bedecken.
Die Zwiebel schalen, mit dem Lorbeerblatt und der Nelke bestecken und
beifuigen. Zugedeckt aufkochen und auf kleinem Feuer etwa 15 Minuten nicht zu
weich garen. In ein Sieb schitten und gut abtropfen lassen.

2 Die Eier in siedendem Wasser 5 Minuten kochen, dann in kaltem Wasser
mindestens 20 Minuten abkuhlen lassen. Dabei das Wasser einige Male wechseln,
damit es immer kalt ist.

3 Den Rucola waschen und gut abtropfen lassen. Die Specktranchen in feine
Streifen schneiden. Die Salbeiblatter von den Zweigen zupfen. Grosse Blatter
in feine Streifen schneiden, kleine Blattchen ganz belassen.

4 Fur die Vinaigrette die Tomaten abtropfen lassen und der Lange nach
halbieren, dann in feine Streifen schneiden. Die Frihlingszwiebeln mitsamt
schénem Griin fein hacken.

5 Senf, Tomatenplree, Balsamico, Bouillon und Olivenél gut verrithren und mit
Salz sowie Pfeffer wirzen. Die Tomaten und die Fruhlingszwiebeln unter die
Vinaigrette mischen. In einer Tasse 2 Essloffel Vinaigrette beiseitestellen,
restliche Vinaigrette mit den Linsen mischen und kurz durchziehen lassen.

6 Die Eier aus dem Wasser nehmen und sehr sorgfaltig schalen.

7 Eine beschichtete Bratpfanne leer erhitzen und die Speckstreifen darin
knusprig braten, dann herausnehmen. 1 Essloffel Oliven6l zum Bratensatz geben
und die Salbeiblatter darin kurz braten.

8 Zum Anrichten den Rucola auf Teller verteilen. Den Linsensalat wenn nétig



mit Salz und Pfeffer abschmecken und bergartig auf dem Rucola anrichten. Die
Eier der Lédnge nach halbieren und auf den Salat geben. Mit der restlichen
Vinaigrette betrdufeln. Den Speck und den Salbei dariiberstreuen.



Piemont & Aostatal

POLENTA CONCIA

Polenta mit Fontina

Fiir 4—6 Personen
2 | Wasser
300 g Maismehl
Salz und frisch gemablener schwarzer Pfeffer
250 g Fontina-Kise
50 g geriebener Parmesan-Kise
150 g Butter

Das Wasser in einem grofien Topf zum Kochen brin-
gen und langsam das Mehl einriihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und gut umriihren. Den in Wiirfel
geschnittenen Fontina zugeben und alles unter hiufi-
- gem Riihren etwa 45 Minuten kochen lassen.

Die Polenta in eine flache Schiissel filllen, mit Par-
mesan bestreuen und leicht pfeffern. Die geschmolze-
ne Butter dariibergielen und sofort auftragen.
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Latium

PEPERONATA

Paprika mit Tomaten und Zwiebeln

Fiir 4 Personen
4 grofSe fleischige griine oder rote Paprikaschoten
6 EL Olivendl
1 Zwiebel
1 Knoblauchzebe
Salz und frisch gemablener schwarzer Pfeffer
ca. 400 g Tomaten
1 EL gehackte Petersilie

Die Paprikaschoten waschen, entkernen und in Strei-
fen schneiden. Das Ol in einer schweren Pfanne erhit-
zen, die geschilte, in Scheiben geschnittene Zwiebel
und Knoblauchzehe darin ca. 5 Minuten anbraten,
dann die Paprikastreifen dazugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und unter gelegentlichem Umriihren
5 Minuten schmoren.

Inzwischen die Tomaten enthiuten und in Wiirfel
schneiden, dann zusammen mit der Petersilie unter
das Paprikagemiise mischen und alles bei geschlosse-
teil Deohel 20-25 Minuten kochen, bis die viasse
dicklich geworden ist; dabel hduliger umrtdhren. Pe-
peronata heifl oder kalt servieren.



SWEETHEART

Ergibt 6 Portionen

Crépes:

50 g Butter

1 Limone

125 g Mehl

1 Prise Salz

12 Essléffel Zucker

1 Packchen Bourbon Vanillezucker
22 dl Milch

2 Eier

Butter zum Backen der Crépes
Fullung:

1 Ei

1 Eigelb

1 Limone

125 g Zucker

25 g weiche Butter (1)

125 g weiche Butter (2)

Zum Uberbacken:

etwas Puderzucker

@ In ciner kleinen Pfanne die Butter schmelzen. Die Pfanne vom Herd ziehen und die
Schale der Limone dinn dazureiben.

© In ciner Schussel Mehl, Salz, Zucker und Vanillezucker mischen. Langsam die Milch
dazugiessen und alles zu einem glatten Teig rthren. Die Eier gut verquirlen und beifligen.
Die Limonenbutter unterriihren. Den Teig etwa 30 Minuten ausquellen lassen.

© Einc beschichtste Bratpfanne mit etwas Butter auspinseln und erhitzen. Aus dem Teig
12 kleine, dinne Crépes von etwa 16 cm Durchmesser backen. Auf einen Teller geben.

O Fur die Fullung Ei und Eigelb in einer Chromstahlschiissel gut verrthren. Die Schale der
Limone fein dazureiben. Den Saft auspressen und durch ein feines Sieb zur Eimasse
giessen. Den Zucker und die erste Portion weiche Butter (1) beifiigen. Nun die Schussel
tiber ein leicht kochendes Wasserbad setzen und alles zu einer dicklichen Creme aufschla-
gen. Die Schiissel in kaltes Wasser stellen und die Creme kalt rhren.

@ Die zweite Portion weiche Butter (2) zu einer luftigen, schaumigen Masse aufschlagen.
Die kalte Limonencreme unterziehen.

@ Die Crépes mit je 1 Essléffel Limonencreme bestreichen, zu einem Halbmond falten und
diesen wiederum zu einem Dreieck. Ziegelartig in eine leicht ausgebutterte Gratinform
schichten. Bis zum Uberbacken im Kihlschrank aufbewahren.

@ Den Backofen auf 200 Grad - vorzugsweise Grillstufe — vorheizen.

@ Dic Crépes mit Puderzucker bestauben und im 200 Grad heissen Ofen in der Mitte kurz
Uberbacken. Warm servieren.

Kann nicht in kleinerer Menge zubereitet werden.
Pro Portion 7 g Eiweiss,
37 g Fett, 41 g Kohlenhydrate;

527 kKalorien oder 2207 kJoule

Purinarm




