Kochgruppe
Scharf

@Laahen

Freitag, 16. Marz 2018

Wir kochen und essen heute

Gemise - Kaseschnitte mit Salat

a
Schweinskoteletts mit Pilzen, Speck und Schinken
und Safranrisotto Huber

a
Heidelbeer Kuchen

Die Rezepte sind fur 4 Personen

En Guete

Saume
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Gemiuse - Kaseschnitte mit Salat

Salat
Gemischter Salat Als Beilage zum Kuchen

Kéaseschnitte

8 Scheiben &lteres Brot Die Brotscheiben auf ein mit Backpapier

8 Essloffel Weisswein belegtes Blech geben. Mit dem Weisswein

1 kleiner Lauch betraufeln.

1 grosses Ruebli

1 mittelgrosse Zucchetti Den Lauch rusten und in feine Ringe

200g Gruyere fein gerieben schneiden. Das Ruebli schalen. Stilansatz der
1 Bd Peterli Zucchetti wegschneiden. Beide Gemdise an
Salz, schwarzer Pfeffer der Rostiraffel reiben.

1 Prise Muskatnuss
Lauch, Ruebli und Zucchetti in Salzwasser

2 Minuten blanchieren. In Sieb abschutten,
kalt abschrecken und gut abtropfen lassen.
Den geriebenen Kése in eine Schissel
geben. Den Peterli fein hacken. Die Zutaten
mit dem Gemuise mischen und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss pikant wirzen.
Bergartig auf den Brotscheiben verteilen.

Die Kaseschnitten im auf 200 Grad
vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten backen
(Sichtkontrolle)

Heiss servieren!!!
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Schweinskoteletts mit Pilzen, Speck und Schinken

und Safranrisotto Huber

Koteletts

209 gedorrte Steinpilze

50g Rohessspeck, in diinne Scheiben

geschnitten

50g Landrauch- oder Rohschinken, in
dinne Scheiben geschnitten

1 Bund Basilikum

4 Schweinskoteletts
Salz, schwarzer Pfeffer
Bratbutter

1dl Weisswein

30g Butter

Risotto nach Kurt’s Art
2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

4 Essloffel Olivendl

300 g Risottoreis

z.B. Arborio oder Vialone
2 dl Weisswein

7 dl Hihnerbouillon

2 Briefchen Safran

4 Essloffel Rahm

30g Butter

60g Sbrinz AOP gerieben
Salz

Die Steinpilze in einem Sieb spihlen und 15
Minuten in warmem Wasser bedeckt ca.

15 Min. einweichen lassen. Dann abschitten,
gut ausdricken und grob hacken.

Speck und Schinken in feine Streifen
schneiden. Das Basilikum fein hacken.

Die Koteletten mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
einer Bratpfanne die Bratbutter kraftig
erhitzen. Die Koteletten darin zuerst

20 Sekunden bei grosster, dann bei mittlerer
bis moderater Hitze auf jeder Seite je nach
Dicke 4-5 Minuten braten. Herausnehmen
und mit Alufolie bedeckt warm stellen.

Die restliche Bratbutter zum Bratsatz geben
und gut erhitzen. Pilze, Speck und Schinken
darin kréftig anbraten. Zuletzt das Basilikum
beifuigen. Uber die Koteletten verteilen.

Den Bratsatz mit dem Weisswein auflésen
und diesen zur Halfte einkochen lassen. Die
Butter in Flocken beigebenund in die Sauce
einziehen lassen. Ev. nachwirzen und tber
die Koteletten verteilen.

Gemass Kurts Anleitung oder eigener
Erfahrung
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https://www.wildeisen.ch/zutaten/olivenol
https://www.wildeisen.ch/zutaten/risottoreis
https://www.wildeisen.ch/zutaten/huhnerbouillon
https://www.wildeisen.ch/zutaten/safran
https://www.wildeisen.ch/zutaten/rahm
https://www.wildeisen.ch/zutaten/butter
https://www.wildeisen.ch/zutaten/sbrinz
https://www.wildeisen.ch/zutaten/salz

Heidelbeer Kuchen

Zutaten

Rundblech von 26-28 cmm &

Backpapier

1 rund ausgewallter Murbteig

50g gemahlene Mandeln, geschalt
oder ungeschalt

5009 gefrorene Heidelbeeren

Guss

2 Eier

1,5 dl Rahm

1 Packchen Vanillezucker

Schlagrahm

Teig auf das mit Backpapier belegte Blech
legen. Mit einer Gabel dicht einstechen. Erst
Mandeln, dann Heidelbeeren darauf verteilen.

Guss: Alle Zutaten verrihren, Uber die
Beeren giessen.

Auf der zweituntersten Rille des auf 200°C
Ober-/Unterhitze (180°C Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofens 40-45 Minuten backen.

In der Form auskuhlen lassen.

Soll der Boden noch knuspriger werden, dann
das Blech nach 20 Minuten auf der untersten
Rille des Ofens fertig backen.

Mit Schlagrahm kalt oder lauwarm anrichten.
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