I
gloggli-chuchi

club

gloggli-chuchi 5725 leutwil

kochender manner

6. April 2019
Rolf Luscher

Flammkuchenrollen ais Apéro

2

1

180 ml

120 ¢

Flammkuchen-Fertigteige

grolke Zwiebel
(oder 2 Frihlingszwiebeln)

Creme fraiche

Speckwirfelchen

Die Zwiebel in Ringe schneiden.

Den Flammkuchen-Teig ausbreiten und mit Créme fraiche
bestreichen. Speckwiirfel und Zwiebelringe gleichmafig darauf
verteilen.

Den Teig eng einrollen und in Scheiben schneiden.
Die Scheiben mit geniigend Abstand auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen.

Im Ofen bei 220 Grad rund 10 Minuten backen, bis der Teig leicht
gebraunt ist (nicht zu lange, da er schnell hart wird).

Rucola-Salat mit grillierten Spargeln fir 4 Personen

500 g
2 EL
100 g
3 EL
7% g
Sauce:
3 EL
2 TL
4 EL

Spargeln grin
Olivenodl

Salz, Pfeffer
Rucola
Pinienkerne

Parmesan am Stick

Balsamicoessig
Senf koérnig
Salz, Pfeffer

Olivenol

Den Backofengrill auf 230 Grad vorheizen. Ein grosses Blech mit
Backpapier belegen.

Die Enden der Spargelstangen grossziigig um 1/3 kiirzen und
die Spargeln nur wenn nétig im hinteren Teil schalen. In eine wei-
te Form geben, mit dem Olivendl betraufeln und mit Salz sowie
Pfeffer wiirzen. Alles sorgfaltig mischen, damit die Spargeln voll-
standig mit Olivendl Giberzogen sind. Die Spargeln auf dem vor-
bereiteten Blech auslegen.

Die Spargeln im oberen Drittel des Ofens einschieben. Auf der
ersten Seite 2-3 Minuten grillieren, bis sie leicht golden sind.
Dann die Stangen wenden und auf der zweiten Seite ebenfalls
golden backen. Herausnehmen und leicht abkuhlen lassen.

Inzwischen den Rucola waschen und trockenschleudern. Gut 1/3
des Rucolas grob hacken. Den Rest des Rucolas in 4 tiefen Tel-
lern verteilen.

In einer trockenen Pfanne ohne Fettzugabe die Pinienkerne
leicht rosten.

Auf dem Gemusehobel oder mit einem Sparschaler den Parme-
san in grosse Spane schneiden.

Fir die Sauce alle Zutaten verrihren. Die Spargeln schrag in
mundgerechte Stiicke schneiden und mit der Sauce mischen.

Unmittelbar vor dem Servieren den grob gehackten Rucola sowie
jeweils ¥z der Pinienkerne und Kasespane sorgfaltig unter die
Spargeln mischen. Diese auf dem Rucolabett anrichten und mit
den restlichen Pinienkernen und Kasespanen bestreuen. Alles
mit der zurlickgebliebenen Sauce betraufeln.
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Nudelteig
300 g
» TL
3

3 EL

fir 10 Personen

Weissmehl

Salz

frische Eier

Olivenol

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. Eier und Ol beigeben,
mischen, ca. 15 Min. zu einem glatten, geschmeidigen Teig kne-
ten. Kugel formen, unter einer heiss ausgespllten Schiissel bei

Raumtemperatur ca. 30 Min. ruhen lassen.

Formen

Teig vierteln, 1 Stick auf gut bemehlter Arbeitsflache auswallen
(ca. 20x35 cm), bis der Teig durchscheinend ist. Teig dabei im-
mer wieder von der Arbeitsflache I6sen. Teig langs ca. 6 cm ein-
schlagen, locker umschlagen, in Streifen schneiden.

Kalbskopfbaggli mit Rotweinsauce fir 4 Personen

600 g
0.75 TL
wenig

1

1

1

200 g
1 EL
7.5 d
1 dl
1

1

1 EL
2 Packli
2 EL
0.25 TL
1 EL

Bratbutter zum Braten
Kalbskopfbaggli, beim

Metzger vorbestellt, pariert

Salz

Pfeffer

Zwiebel, in Streifen
Knoblauchzehe, halbiert
Ruebli, in Stiicken
Sellerie, in Wiirfeln
Tomatenplree

Rotwein (z. B. Pinot noir)
Fleischbouillon
Lorbeerblatt

Nelke

Salz, nach Bedarf
Pfeffer, nach Bedarf
Butter

GemlUsewdrfeli

(z.B. Brunoise, je 70 g)
Wasser

Salz

Petersilie, fein geschnitten

Wenig Bratbutter im Brattopf heiss werden lassen. Fleisch wir-
zen, rundum ca. 3 Min. anbraten. Herausnehmen, Hitze reduzie-
ren, Bratfett auftupfen, evtl. wenig Bratbutter beigeben.

Zwiebel, Knoblauch, Riebli und Sellerie ca. 3 Min. andampfen,
Tomatenpuree kurz mitdampfen. Die Halfte des Weins dazugies-
sen, aufkochen, auf ca. 2 dl einkochen.

Restlichen Wein dazugiessen, auf ca. 21/2 dl einkochen. Bouil-
lon, Lorbeer und Nelke beigeben, Hitze reduzieren.

Fleisch wieder beigeben, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 2 Std.
schmoren, dabei 3-mal wenden.

Fleisch herausnehmen, zugedeckt beiseite stellen. Sauce absie-
ben, ca. 10 Min. einkochen, wirzen.

Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Gemiuisewdirfeli an-
dampfen, Wasser beigeben, salzen, zugedeckt ca. 4 Min. damp-
fen.

Petersilie daruntermischen.
Kalbskopfbaggli mit der Sauce anrichten, Gemusewdrfeli darauf
verteilen.

Saisongemiise vom Blech fir 4 Personen

600 g

EL
EL
TL

O -
(6@

0.25 TL
200 g

Saisongemiise

(z.B. Zuccnetti, Fenchel,
Peperoni, Aubergine)
rote Zwiebel,

in Schnitze schneiden
Knoblauchzehe
Thymianblattchen
Olivendl

grobkdrniges Meersalz
oder Krautersalz

Pfeffer

Cherry-Tomaten, halbiert

Gemise in etwa gleich grosse Scheiben, Schnitze oder Stlicke
schneiden, in eine Schiissel geben.

alles daruntermischen, auf einem mit Backpapier belegten Blech
verteilen.

Backen ca. 20 Min in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten
Ofens.

Herausnehmen.

Tomaten auf dem Gemlise verteilen.

Ca. 5 Min fertig backen
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Weisses Schokoladenmousse fiir 4 Personen

150 g

dl

100 g

1
1

EL
EL

weisse Schokolade,
fein gehackt

Vollrahm

Vanilleschote,

l&ngs aufgeschnitten,
nur ausgekratzte Samen

Nektarinen, in Wirfeli
Himbeeren

Zucker

Zitronenlikor

(z.B. Limoncello)
oder Zitronensaft

Schokolade in eine diinnwandige Schiissel geben, liber das nur
leicht siedende Wasserbad hangen, sie darf das Wasser nicht
beriihren.

Pfanne von der Platte nehmen, Schokolade schmelzen,

glatt rGhren. Herausnehmen.

Rahm mit den Vanillesamen knapp steif schlagen, sorgfaltig un-

ter die Schokolade ziehen, in die Schalen flllen, zugedeckt im
Kihlschrank ca. 1 Std. fest werden lassen.

Nektarinen, Himbeeren, Zucker und Zitronenlikér mischen, zuge-
deckt ca. 10 Min. ziehen lassen.

Fruchtkompott auf der Mousse verteilen.





