e gloggli-chuchi 5725 leutwil

club kochender manner

8. Februar 2020

André Gloor
Weinsuppe fiir 4 Personen
6dl Gemisebouillon Gemusebouillon und Weisswein aufkochen und offen 5 Minuten
3dl Weisswein fruchtig kochen lassen. Dann 1%z dl Rahm beifligen und alles nochmals
1.5dl Rahm 8—10 Minuten kraftig einkochen lassen.
Inzwischen Toastbrot klein wirfeln und in einer beschichteten
2 Scheiben Toastbrot Bratpfanne in Butter knusprig rosten. Beiseitestellen.
1EL Butter Petersilie hacken.
Eigelb in einer Schussel verrihren. Etwa 1/3 der kochend heis-
1 Bund Petersilie glattblattrig sen Suppe dazurthren, dann diese Mischung zur restlichen
4 Eigelb Suppe geben und unter stdndigem Rihren noch so lange erhit-
zen, bis sie leicht bindet.
Salz, Pfeffer Vorsicht: Die Suppe darf nicht kochen, sonst gerinnt das Eigelb.
Muskat Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Suppe in tiefen
Tellern oder Tassen anrichten und mit CroGtons sowie Petersilie
bestreuen.
Salat mit Honig-Senf-Dressing fir 4 Personen
240 g Schnittsalat div. Salate risten und in 1 cm breite Streifen schneiden.
4 Cherrytomaten
4 EL Essig, mild Sauce: Zutaten ohne Ol gut verrithren. Danach OL in diinnem
2TL Senf Faden mit dem Schwingbesen in die Sauce einrihren, abschme-
Gewdurze cken.
1EL Honig, flussig
Salat mit der Sauce mischen, auf Teller verteilen, garnieren, ser-
4EL Rapsol vieren.

Frikadellen nach Omas Art firr 4 Personen

500 g Hackfleisch (halb und halb) Alle Zutaten (ohne Bratbutter) in eine grof3e Schale geben und gut

1 Zwiebeln (fein gewdrfelt)  durchkneten.

2 Langes Kneten macht den Teig geschmeidig und sorgt fir Bin-

50g Paniermehl dung, so dass die Frikadellen nicht auseinander fallen.

1 Ei

25¢ Senf Wenn der "Teig" fertig ist formt man daraus die "Buletten" mit je
ca. 80 g Gewicht.

15¢ geriebenen Kase

2TL Petersilie (fein gehackt) Zwischenzeitlich erhitzt man die Butter in einer Pfanne und gibt

1TL Majoran die Frikadellen dann in das hei3e Fett.

1TL Paprikapulver (edelstiss) Die Temperatur in der Pfanne sollte nicht zu hoch sein, da die

1TL Pfeffer gemahlen Fleischballchen sonst zu schnell braun werden und innen noch
nicht durchgegart sind.

1EL Bratbutter Etwa 7-8 Minuten je Seite werden die Frikadellen bei mafiger

Hitze gebraten.




Jégersauce fir 4 Personen

59
3dl

309

Steinpilze getrocknet
Wasser

Champignon frisch
Bratbutter

Bratensauce Knorr
Gourmet Beutel

Nudeln fir 4 Personen

200 g

Nudeln

Erbsen + Riiebli fir 4 Personen

350 g
1EL
1/2 dI

Getrankter Zitronencake

250 g
250 g
1 Prise
4

250 g
1TL

100 g

Ruebli
Butter
Gemdtisebouillon

Erben tiefgekunhlt

Butter

Petersilienblatter geh.

Salz, Pfeffer

Butter, weich
Zucker

Salz

Eier

Mehl
Backpulver

Cakeform 28 cm

Zitronen
Puderzucker

Steinpilze in max. 1cm Stiicke schneiden, in die Saucenpfanne
geben und Wasser zum einweichen dazugeben.

Die Champignon halbieren und in 3 mm Scheiben schneiden. In
der Bratpfanne mit wenig Butter leicht braun braten.

Bratensauce in die Saucenpfanne einriihren, ca. 10 min. kdcheln
lassen.
Am Schluss die Champignons zufiigen, abschmecken, servieren.

Nudeln nach Angaben auf der Verpackung kochen.

Die Riebli putzen, schalen und nach Belieben in etwa 1/2 cm di-
cke Scheiben, Rauten, Wirfel oder Stifte schneiden.

In einem Topf 1 EL Butter zerlassen und die Karotten darin bei mil-
der Hitze dunsten.

Die Bouillon angieRen und die Ruebli zugedeckt knapp unter dem
Siedepunkt etwa 10 Minuten weich garen.

Die Erbsen zu den Ruebli geben und weitere 5 min. leicht kochen
lassen.

Zum Schluss die restliche Butter und die Petersilie unterriihren
und das Gemise mit Salz und Pfeffer wiirzen.

fir 8 Personen

1. Ofen auf 180 Grad vorheizen. Butter in eine Schissel geben,
Zucker und Salz darunter riihren.

Ein Ei nach dem andern darunter rihren, weiterrihren, bis die
Masse heller ist. Von den Zitronen Schale dazureiben, unter riih-
ren.

2. Mehl und Backpulver mischen, unter die Masse mischen. Teig
in die vorbereitete Form flllen. (mit Backpapier)

3. Backen: ca. 1 Std. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen, et-
was abkihlen, Cake mit einem Holzspiesschen dicht einstechen.

4. Zitronen auspressen (ergibt ca. 1 dl Saft), Puderzucker darunter
rihren, Gber den Cake giessen. Cake aus der Form nehmen, auf
einem Gitter auskuhlen.




