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Weisskabis-Senfsuppe
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Pouletwirfel an Paprikarahmsauce
Reibekuchen
Broccoli mit Mandelplattchen
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Blutorangen-Eclair
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An Guote wilnscht da Kudi

Weisskabis-Senfsuppe

Suppe

1 EL Olivendl

1 Zwiebel, grob gehackt

400 g Weisskabis, in Stlcken

200 g mehligkochende Kartoffeln, geschalt, in Stiicken
1dl  Weisswein

9dl Gemusebouillon

2 EL grobkdrniger Senf

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Ol in einer Pfanne erwarmen. Zwiebel ca. 5 Min. andampfen. Kabis und Kartoffeln kurz
mitdampfen. Wein dazugiessen, kurz einkdcheln. Bouillon dazugiessen, aufkochen.
Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 20 Min. weich kécheln, plrieren. Senf darunterriihren,
Suppe warzen.

Topping

1 EL Olivendl

200 g Weisskabis, in feinen Streifen
2 EL Ahornsirup

Schlagrahm

Ol in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen. Kabis ca. 2 Min. anbraten, Ahornsirup
beigeben, ca. 3 Min. fertig braten. Schlagrahmh&aubchen auf die Suppe geben und
Kabis darauf verteilen.



WochigripieSehar N50I% 0274

Pouletwurfel an Paprikarahmsauce

1 EL Olivendl
4 Pouletbrustli in Wrfel geschnitten
Salz, Pfeffer, Paprika

1 EL Olivendl
1 Zwiebel, grob gehackt
1 Peperoni rot in Wirfeln

1dl Weisswein
3dl Huhnerbouillon
2dl Rahm

Pouletwiirfel in Olivendl braten, wiirzen und beiseite stellen.

Zwiebel und Peperoni in Olivenél anduinsten, mit Weisswein abléschen und etwas
einkochen. Bouillon beigeben und 20 Minuten kocheln lassen.

Mit dem Stabmixer purieren. Rahm beigeben und mit Gewirzen und Bouillon
abschmecken.

Pouletwurfel zur Sauce geben und kurz aufkochen

Reibekuchen

600 g festkochende Kartoffeln
2 Zwiebeln

2 Eier

Salz, Pfeffer

Ausreichend Butter

Die Zwiebeln schalen und mit einer groben Reibe in eine Schissel reiben. Die
Kartoffeln schélen und mit der feinen Reibe ebenfalls in eine Schiissel (Achtung, nicht
zusammen mit den Zwiebeln in eine Schissel geben!) reiben.

Den Kartoffelrieb nach dem Reiben in ein Tuch geben und Uber eine Schissel
ausdrticken, das starkehaltige Wasser dabei auffangen. Das Wasser soll spater
vorsichtig abgegossen werden und die Starke, die sich am Boden abgesetzt hat, wird
zum Kartoffelrieb gegeben.

Die Eier verquirlen und den Kartoffelrieb mit den Zwiebeln und den Eiern mischen. Mit
reichlich Salz und Pfeffer wiirzen und die abgesetzte Starke noch mit zum Kartoffelrieb
geben.

Ausreichend Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen (die Puffer dirfen ruhig
schwimmen) und einen leicht gehauften Essloffel vom Kartoffelteig abstechen. Die
Kartoffelmasse in die Pfanne geben, leicht flach drticken und die Reibekuchen bei
mittlerer Hitze ca. 6-8 Minuten goldbraun braten, dabei einmal wenden. Die
Reibekuchen portionsweise braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Schon
gebratene Reibekuchen am Besten im Ofen (80°C) warmhalten.
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Blutorangen-Eclair

Bruhteig

2dl  Wasser

1 dlI Milch

759 Butter

2 EL Zucker

1 Prise Salz

180 g Weissmehl

1 Blutorange, heiss abgespiilt, trocken getupft, nur wenig abgeriebene Schale
3 Eier verklopft

Creme

3dl Vollrahm

2 EL Puderzucker

2 Blutorangen, heiss abgespiilt, trocken getupft

Glasur
100 g Puderzucker
1Y% EL Blutorangensaft

Brihteig

Wasser und Milch mit Butter, Zucker und Salz aufkochen, Hitze reduzieren. Mehl und
Orangenschale auf einmal beigeben, mit einer Kelle ca. 2 Min. bei mittlerer Hitze
rihren, bis sich ein geschmeidiger Teigkloss bildet, der sich vom Pfannenboden I6st
und sich ein weisser Belag am Boden bildet. Pfanne von der Platte nehmen. Eier
portionenweise mit den Schwingbesen des Mixers darunterrihren, der Teig soll weich
sein, aber nicht zerfliessen.

Teig in einen Spritzsack mit glatter Tulle (ca. 14 mm @) fullen. Ca. 8 Eclairs (8 cm lang
2-reihig und ohne Absetzen eine 2. Lage dartberspritzen) mit geniigend Abstand auf
ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen.

Backen/Trocknen

Ca. 30 Min. in der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten Ofens. Ofen nie 6ffnen!
Anschliessend im ausgeschalteten, leicht getffneten Ofen ca. 15 Min. trocknen.
Herausnehmen, auf einem Gitter auskuhlen, Eclair aufschneiden.

Creme

Rahm und Puderzucker in einen Messbecher geben. Die Schale einer Orange
dazureiben, steif schlagen Creme in einen Spritzsack mit gezackter Tulle (ca. 14 mm @)
fullen, ca. 30 Min. kuhl stellen. Creme auf die Eclairs-Bddeli spritzen. Orangen filetieren.
Filets auf die Creme legen.

Glasur
Puderzucker und Saft zu einer dickflissigen Glasur verriihren. Deckel damit
bestreichen, auf die belegten Béden legen.



