Broccoli-Suppchen

Vorspeise fur 4 Personen

300 g
2

2 EL
1dl
6 dl
3dl

Broccoli
Schalotte
Butter

Noilly Prat
Gemiusebouillon
Doppelrahm
Salz, schwarzer
Pfeffer aus der
Miuhle

wenig frisch
geriebene Muskat-
nuss

gléggli-chuchi 5725 leutwil
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Den Broccoli in kleine Réschen teilen, den Strunk wenn notig
schélen und in kleine Stifte schneiden.

Die Schalotte schéalen und fein hacken.

In einer kleinen Pfanne die Butter erhitzen. Die Schalotte darin
unter Rihren 1 Minute andinsten. Dann den Broccoli, den
Noilly Prat sowie die Bouillon beifligen.

Alles zugedeckt 3 Minuten kochen lassen.

Mit einer Schaumkelle oder mit einem Lo6ffel 2 grossere
Broccolirbschen herausheben, gut abtropfen lassen und
beiseite stellen. Die Suppe zugedeckt weitere 10 Minuten
kochen lassen.

Inzwischen die beiseite gestellten
hacken.

Den Doppelrahm in die Suppe geben. Diese direkt in der
Pfanne mit dem Stabmixer fein purieren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Zum Servieren die Suppe in tiefen Tellern oder Tassen
anrichten und mit dem gehackten Broccoli bestreuen

Broccolirbschen grob

Pilzflan mit kleinem NuUsslisalat

fur 4 Personen

Flan:
150 g
150 g
1

¥ Bd

1EL
¥ dl

2
Y2 dl

¥ dl

etwas

Champignons
Shiitakepilze
Schalotte

glattblattrige
Petersilie

Butter
Salz, Pfeffer
Noilly Prat

Eier
Milch

Rahm

Muskatnuss

Die Champignons kurz unter kaltemm Wasser abspuilen, den
Stielansatz zurickschneiden und die Pilze in Scheiben
schneiden. Den z&hen Stiel der Shiitakepilze vollstandig
entfernen, die Hiute kurz unter kaltem Wasser spulen, mit
Kichenpapier trocken tupfen, dann in Streifen schneiden. Die
Schalotte schalen und sehr fein hacken. Die Petersilienblatter
hacken.

In einer Bratpfanne die Butter schmelzen. Die Schalotte darin
glasig dunsten. Dann die Hitze auf hochste Stufe stellen, die
Pilze beifligen, leicht salzen und pfeffern und kraftig anbraten.
Den Noilly Prat dazu giessen und alles noch so lange kochen
lassen, bis die Flussigkeit verdampft ist. Die Pilze in ein Sieb
abgiessen, dabei in einem Schisselchen den Pilzsaft
auffangen. Sehr gut abtropfen lassen.
Souffle FOormchen grosszugig ausbuttern.
verteilen.

Die Eier mit der Milch, dem Rahm, dem Pilzsaft und der
Petersilie verquirlen und mit Salz, Pfeffer sowie Muskatnuss
wurzen.

In die Formchen verteilen und diese mit Alufolie verschliessen.
In eine grossere feuerfeste Form stellen.

Den Nusslisalat waschen und gut abtropfen lassen. Das Ruebli
schélen, zuerst der Lange nach in dinne Scheiben, dann in
Streifen und zuletzt in kleine Wirfelchen schneiden, kurz in
Bouillon dampfen, erkalten lassen.

Die Pilze darin



Salat:

100 g

2 EL

2 EL

1TL

4 EL

Nusslisalat
mittleres Ruebli
Weissweinessig
Gemiusebouillon
Senf

Salz, Pfeffer

Ol

100 g Bratspecktranchen

mager

Fur die Sauce Essig, Bouillon, Senf, wenig Salz und Pfeffer
verrithren. Dann das Ol beifiigen und alles mit dem Schwing-
besen zu einer sdmigen Sauce mischen.

Die Bratspecktranchen in Streifchen schneiden. In einer
beschichteten Pfanne im eigenen Fett langsam knusprig
braten.

Auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

45 Minuten vor dem Servieren den Backofen auf 160 Grad
vorheizen. Gleichzeitig in einer Pfanne reichlich Wasser
aufkochen.

Die Formchen in der Gratinform mit so viel kochendem Wasser
umgiessen, dass sie gut zur Halfte im Wasserbad stehen.
Sofort in den 160 Grad heissen Ofen auf die unterste Rille
geben und die Pilzflans je nach verwendeter Form 30-40
Minuten gar ziehen lassen; die Eimasse soll stichfest sein. Aus
dem Ofen nehmen und vor dem Stirzen mindestens 10
Minuten stehen lassen. Belasst man die Flans im Wasserbad,
kann man sie bis zu 30 Minuten warm bzw. lauwarm halten.
Die Flans auf Teller stirzen. Den Ndusslisalat mit der
vorbereiteten Sauce mischen und um die Flans herum
anrichten. Mit den Ruebliwirfelchen und den Speckstreifchen
bestreuen. Sofort servieren.

Rustikales Hahnchengericht

far 4 Personen

200 g
100 g
2 EL
220 g
3dl
2 TL
200 g

2 EL

kiichenfertiges
Hahnchen (1,2 kg)
Salz, Pfeffer

kleine rote
Paprikaschoten

Silberzwiebeln
Speck, in Streifen
Ol

Champignons
Huhnerbrihe
Speisestarke
saure Sahne

Schnittlauch-
réllchen

Ofen auf 220 °C vorheizen. Hahnchen waschen, trocken-
tupfen und in 6 - 8 Portionen teilen. Salzen, pfeffern und in
einen grofRen Brater legen.

Paprikaschoten putzen, waschen und in etwa 1 cm breite
Streifen schneiden.

Zwiebeln waschen und abtropfen lassen.
Paprikastreifen und Zwiebeln in den Bréater geben.

Die Speckstreifen ebenfalls in den Brater geben. Ol iiber alle
Zutaten traufeln und das Gericht 20 Minuten im Backofen bei
200 °C garen.

Pilze putzen und in den Brater geben.

Alles nochmals 20 Minuten garen. Brater aus dem Ofen
nehmen und auf den Herd stellen.

Bruhe angiessen und alles 10 Minuten kdcheln lassen.

Starke mit Wasser anrihren. Zum Gericht gieRen und dieses
unter Rihren andicken.

Saure Sahne untermischen und alles kurz erhitzen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch dariber streuen und
servieren.



Tomaten-Kokos-Risotto

far 4 Personen

300g
1-2

1-2

1-2 TL
5009

2.5 dl
5-6 dl

100g

Risottoreis

Schalotten,

fein gehackt
Knoblauchzehen,
gepresst

Butter zum
Dampfen

Curry

Tomaten. geschalt

in Sticke
geschnitten
ungesdusste
Kokosmilch
Huhnerbouillon.
heiss

Créeme fraiche
Salz

Pfeffer aus der
Muhle

Baileys Mousse

far 4 Personen

2 Bl
2
40 g

1di

2dl

Gelatine
Eigelb
Zucker

Baileys (Whisky-
Rahm-Likaor)

Halbrahm

Mandelkrokant:

50 ¢g

50 g

Zucker

Mandelstifte

Far den Risotto, Schalotten und Knoblauch in Butter
andampfen, Reis und Curry zugeben, mitdinsten. bis der Reis
glasig ist.

Tomaten und Kokosmilch beiftigen.

Bouillon nach und nach dazu giessen. so dass der Reis immer
knapp mit Flissigkeit bedeckt ist.

Unter haufigem Rihren 15-18 Min. kécheln.

Pfanne nicht zudecken.

Créme fraiche unter den Risotto mischen, abschmecken und
anrichten.

In eine mittlere Pfanne etwa 2 cm hoch Wasser fillen und
aufkochen.

Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.

In einer Metallschiissel die Eigelb und den Zucker mit dem
Schwingbesen verrihren. Die Schissel auf die Pfanne setzen
und Uber dem immer leicht kochenden Wasser zu einer
dicken Creme aufschlagen; es geht rasch, bis sie bindet.

Sofort vom Wasserbad nehmen. Die Gelatine tropfnass unter
die Creme ruhren und auflésen. Dann den Baileys beifligen.
Die Schussel in ein kaltes Wasserbad stellen und unter
gelegentlichem Rihren abkihlen lassen.

Wenn die Creme dem Rand entlang zu gelieren beginnt, den
Halbrahm steif schlagen. Unter die Creme ziehen und diese in
Dessertglaser fullen.

Fur den Krokant ein kleines Blatt Backpapier leicht
bebuttern.

In einer kleinen Pfanne den Zucker zu hellbraunem Caramel
schmelzen. Die Mandelstifte beifugen und alles gut mischen.
Sofort auf das vorbereitete Backpapier schitten. Erkalten
lassen.

Die Zuckermandeln in einen Plastikbeutel geben und mit dem
Wallholz nicht zu fein zerschlagen.

Unmittelbar vor dem Servieren die Baileys-Mousse mit dem
Mandelkrokant bestreuen.



