Kochgruppe Scharf kocht mit FKK

17- November 2017

Randen-Apfel-Suppe

Steinpilzsuppe

Gerducherte Forelle mit Meerrettich im Gurkennest
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Kartoffel-Terrine
Pouletbrust-Medaillon mit Chorizo-5auce

Gemiise-Tartare
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Joghurt-Guetzli- Trifle



Randen-Apfel-Suppe

1 Zwiebel

1 Apfel

1EL Butter

1 2EL geriebener Meerrettich aus dem Glas
600g gekochte Randen

7 Y2dl Gemusebouillon

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

100g Créme fraiche

1. Zwiebel fein hacken, Apfel schélen, in Wirfel schneiden. Butter erwérmen,
beides andampfen. Meerrettich beigeben, kurz mitddmpfen. Randen schalen, in
Wirfel schneiden, beigeben. Kurz mitdampfen.

2. Bouillon dazugiessen, alles ca. 15 Min. kdcheln. Suppe purieren, in die Pfanne
zurlick giessen, wirzen.

3. Suppe anrichten, mit Créme Fraiche garnieren.

Steinpilzsuppe

1EL Butter

1 Schalotte, fein gehackt
300 g Steinpilze, in Scheiben
1 EL Zitronensaft

5 dl Gemusebouillon

2 dl Halbrahm, kalt

nach Bedarf Salz, Pfeffer

1 EL Kerbel, geschnitten

Schalotte in der warmen Butter andampfen

Pilze ca. 3 Min. mitdampfen

Zitronensaft und Bouillon dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren, zugedeckt
ca. 10 Min. kocheln, plrieren (einige Pilze zur Seite legen, vor den Servieren
anbraten)

Halbrahm flaumig schlagen, darunterziehen, nur noch heiss werden lassen
Nach Belieben wirzen

garnieren mit Kerbel und gebratenen Steinpilzen
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Gerducherte Forelle mit Meerrettich im

Gurkennest

ergibt etwa 10 gefillte Dessertrahmen im
Durchmesser von 6 Zentimetern

250 g gerauchertes Forellenfilet

600 g Huttenkase

3 Salatgurken

1 Glas Meerrettich

ein paar Halme Schnittlauch fur die Garnitur

1 Die erste Gurke schélen, langs halbieren und die wassrigen Kerne mit einem

L6ffel entfernen. Sehr fein warfeln.

Die Forellenfilets wirfeln. Wenige Streifen zuriickbehalten fir die spéatere Deko.

In einer grof3en Schissel den Huttenk&se, den Meerrettich, die Gurken und die

Forelle miteinander verrtihren.

4  Die zwei ubrigen Gurken waschen und mit einem breiten Sparschaler diinne,
breite Streifen herunter schneiden.

5 Die langen Gurkenstreifen in runde Dessertrahmen "kleben" (das tun sie von
selbst, man muss sie nur ein bisschen andriicken). Den Forellen-Meerrettich-
Salat einfullen und die Rahmen entfernen.

6 Als Garnitur kleine Forellenstiickchen mit Schnittlauch umwickeln und auf die
Nester legen.
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Kartoftel-Terrine

3209 Kartoffeln, mehlig kochende Sorte
200g ca. 15 cm lange, dicke Karotten, geschalt, in 2 %2 mm feine Langsstreifen
gehobelt

409 Butter

2 Eigelbe

1 Ei

90g Mascarpone

2 EL. glattblattrige Petersilie, fein gehackt
2 EL. Basilikum, fein geschnitten

30g Greyerzer, frisch gerieben

2Msp Maizena

Salz und Pfeffer aus der Muhle

1 Prise frisch geriebene Muskatnuss

2 Eiweisse

1 Prise Salz




1. Die ungeschélten Kartoffeln in den gelochten Garbehélter legen. In den kalten
Garraum geben und mit Dampfen 100 °C wahrend 45 Minuten garen bis diese
sehr weich sind.

2. Die Karottenstreifen gleichmassig im gelochten Garbehalter verteilen.

3. Die Butter in das Dariolférmchen geben und mit Klarsichtfolie zudecken.

4. Im vorgeheizten Garraum mit Dampfen 100 °C die Karottenstreifen und die
Butter wahrend 5 Minuten garen resp. schmelzen .

5. Eigelbe, Ei, Mascarpone, die Krauter, Greyerzer und Maizena in eine Schissel
geben. Mit den Schneebesen des Handruhrgerates durchmischen. .

6. Die noch warmen Kartoffeln schalen und mittels einer Kartoffelpresse in die
Schissel dricken. Die flussige Butter dazugeben und wahrend 3 Minuten weiter
mischen. Die Masse kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Mit
Klarsichtfolie satt abdecken und fuir 10 Minuten beiseite stellen.

7. Die Eiweisse mit einer Prise Salz steif schlagen und den Eischnee mit Hilfe eines
Silokonspachtels sorgfaltig unter die Kartoffelmasse heben.

8. Die Terrinenform sowie das Dariolformchen mit Klarsichtfolie auskleiden und mit
den Karottenstreifen auslegen. Die Kartoffelmasse einfullen und glatt streichen.
Die Uberlappende Folie dariber ziehen und den Deckel auflegen.

9. Die Terrine (0,7 1) in den kalten Garraum geben und mit Dampfen 95°C wéhrend
35 Minuten garen.Die Miniterrine 15 Minuten spater in den Garraum geben und
wahrend 20 Minuten mitgaren. Vor dem Stirzen 5 Minuten in den Formen ruhen
lassen.

10. Die Terrine in 2 %2 cm dicke Scheiben schneiden und als Beilage auf dem Teller
anrichten

Pouletbrustmedaillon

Medaillon: 4 Pouletbrust (ca. je 150 g) in 12
Medaillons a 50 g geschnitten

12 dinne Scheiben Frihstiicksspeck oder Rohess-
Speck

Salz und Pfeffer aus der Mihle

Kernenpanade

40 g Pinienkerne, gerostet und grob gehackt
2 EL 8 g glattblattrige Petersilie, gehackt

2 EL Olivendl

Salz aus der Mihle

. Den gelochten Garbehalter mit wenig Ol bestreichen.

. Jedes Pouletbrust-Medaillon mit einer Speckscheibe umwickeln und mit einer
Rouladennadel fixieren. Die Pouletbrustmedaillons kurz vor dem Garen mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in den gelochten Garbehélter legen.

3. Im vorgeheizten Garraum mit Dampfen 95 °C wahrend 8 Minuten garen.

Anschliessend weitere 3 Minuten im ausgeschalteten Geréat oder in einer

Warmeschublade nachgaren lassen.
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4. Fur das Kernen-Krauterhdubchen die Pinienkerne und die Petersilie miteinander
vermengen und das Olivendl zufigen. Mit zwei Umdrehungen Salz aus der Mihle
abschmecken.

5. Anrichten: Die gedampften Medaillons auf die Teller legen und das Kernen-
Krauter-ndubchen darauf drapieren.

Chorizo-5auce

ZUTATEN

1 (ca.75 g) kleine, scharfe Chorizo Die feurige Schiife ...
(spanische,rote Paprika-Wurst), gehautet, tritFt quf den kiiblen Rabm

langs halbiert und in feine Scheibchen
geschnitten

1 EL Olivendl

22 g Schalotten, fein gehackt

1 EL getrocknete, italienische
Krautermischung

Oder 2 EL frische Krauter, fein gehackt
1 dl Weisswein

2 dI Geflugelfond

1 KL Maizena, in 1 EL Wasser angeruhrt

1% dl Halbrahm ¥ . hl
Salz und Pfeffer aus der Miihle R R :

1 Msp Cayennepfeffer

2 Tropfen Worcestershire Sauce

1. Fir den Chorizofond in einer Pfanne auf dem Herd die Chorizoscheibchen ohne
Fett bei schwacher Hitze wéahrend 3 Minuten braten bis diese leicht gebraunt sind.
2. Das Olivendl, die Schalotten und die Krauter zuftigen und unter Rihren bei
schwacher

Hitze wahrend 1 Minute dinsten. Den Weisswein dazugeben und bei mittlerer Hitze
um die Halfte reduzieren. Den Gefligelfond zufigen und wéhrend weiteren 15
Minuten einkochen lassen. Den Fond vom Herd nehmen und absieben. Dabei das
Wurst-Krauter-Schalotten-Gemisch gut ausdriicken.

3. Den abgesiebten Fond (ca. 1 ¥z dl) zurtick in die Pfanne geben, aufkochen und mit
Maizena binden. Den Rahm beiftigen und die Sauce so lange weiterkochen, bis
diese cremig bindet. Abschmecken mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und
Worcestershire Sauce.

4. Die fertige Chorizo-Sauce in das Saucenpfannchen geben und zudecken.

5. Das zugedeckte Saucenpfannchen in den kalten Garraum geben und die
ChorizoSauce

mit Dampfen 95- 100 °C wahrend 20- 35 Minuten erhitzen.

6. Vor dem Servieren die Sauce aufschaumen.

7. Anrichten: Die fertige Sauce auf die vorgewarmten Teller als «Spiegel» geben und
z. B. ein kurz gebratenes oder gedampftes, saftig-zartes Mockli Fleisch oder Fisch
darauf oder daneben anrichten.



Gemiise-Tartare
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ZUTATEN

Gemise - gerlistet gewogen ‘ 1

je 100 g Karotten, Sellerie, Kartoffeln (fest ‘& b -’

kochende Sorte) geschalt, in 6 mm Wiirfel ‘ vl ‘
Q!
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geschnitten [ A ",

Y
Salz aus der Miihle ezt O Pl -
100 g Erbsen, frisch oder gefroren ' .‘kq\ﬁ

Marinade

1 Eigelb

2 EL Vollrahm

1 KL Senf, kornig

2 EL Olivendl

1 EL Balsamico Bianco

3 Spritzer frisch gepressten Zitronensaft

2 EL 8 g glattblattrige Petersilie, fein gehackt
2 EL 8 g Basilikum, fein geschnitten

Salz und Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG

1. Die Gemusewirfel in den gelochten Garbehalter geben, mit Salz wiirzen und
dieErbsen darlber verteilen. Im vorgeheizten Garraum mit Dampfen 100 °C wahrend
11 Minuten garen.

2. Die Zutaten fur die Marinade nach und nach in eine Schissel geben und stetig
miteinander vermengen.

3. Das gedampfte Gemise aus dem Garraum nehmen und 2 Minuten auskihlen
lassen.

Anschliessend der Marinade zufiigen und vermengen.

4. Das Gemuse-Tartare zudecken und wahrend 10 Minuten durchziehen lassen.
5. Anrichten: Mit Hilfe von Gourmetformen auf den Tellern arrangieren.



Joghurt-Guetzli- Trifle

Fur 4 Glaser von je ca. 3 dl Inhalt

100 g Guetzli, z.B. Brunsli

400 g Jogurt nature

4 EL Zucker

1 TL Vanillezucker

1TL Zimt

1,5 dl Rahm, steif geschlagen

200 g tiefgekuhlte Beerenmischung

1-2 EL gehackte Pistazien, zum Garnieren

Zubereiten: ca. 30 Minuten
Kihl stellen: 1 Stunde

1. Guetzli in einen Plastikbeutel geben, mit dem Wallholz grob zerkriimeln oder
hacken.

2. Jogurt mit Zucker, Vanille und Zimt mischen, Rahm sorgfaltig darunterziehen.
Lagenweise Creme mit Beeren und Guetzli-kriimeln einschichten. Zugedeckt 30-
60 Minuten kihl stellen.

3. Kurz vor dem Servieren garnieren.

4. Je nach Saison andere Frichte oder frische Beeren verwenden.



