E——
gloggli-chuchi

club

Scharfi bpfelsu PPAa fiir 4 Personen

200 g
200 g

8 di
1EL

mehlig kochende Kartoffeln
geschalt, klein gewurfelt
Apfel, entkernt, gewdirfelt

Gemusebouillon
Zitronensaft
Salz, Peffer,
Cayennepfeffer

Apfelscheiben
rote Pfefferkorner

Chabissalat fir 4 Personen

400 g

4 EL
1EL

Weisskabis
Zwiebel

Speck
Kimmel
Salz, Pfeffer

Ol
Essig

Boeuf Stroganoff fir 4 Personen

500 g
100 g
2

200 g
2-3
30g

Rindsfilet-Spitz
Zwiebeln gehackt
Knoblauchzehen gehackt

Champignon od. Steinpilze
Tomaten klein
Kochbutter

zum Abldschen:

1dl
2EL

1EL
1dl

Bouillon
Weisswein

Bratbutter
Mehl
Creme fraiche

zum Abschmecken:

Salz, Cayenne, Paprika
Zitronensaft, Cognac

gloggli-chuchi

5725 leutwil

kochender manner

4. Dez. 2021
Dieter Schild

Kartoffeln und Apfel in der Bouillon sehr weich kochen,
purieren, Zitronensaft dazugeben, wirzen.

Suppe in Teller anrichten mit einer gebackenen Apfelscheibe und
roten Pfefferkdrnern garnieren.

Den Kabis mit dem Messer in feine Streifchen schneiden (Strunk
entfernen).

Die Zwiebel hacken. Den Speck in ganz feine Streifchen schnei-
den.

Kabis, Zwiebel, Speck und Kiimmel ins heisse Ol geben und zu-
gedeckt dampfen, bis der Kabis halbweich ist (etwa 15—20 Mi-
nuten).

Essig zufligen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Lauwarm servieren.

Das Filet wenn nétig hauten und in schmale Streifen oder
Scheibchen schneiden.
Die Zwiebel fein hacken, die Pilze risten und blattrig schneiden.

Die Tomaten kurz in kochendes Wasser tauchen, schalen und in
Woirfelchen teilen (Kerne entfernen).

Dampfen der Zwiebeln und Pilze zusammen in etwas Butter, evil.
die Tomaten beigeben, mit wenig Bouillon abléschen, leicht sal-
zen. Kochen wahrend 5—10 Min.

Anbraten der Filetstlickchen in wenig, jedoch sehr heisser Brat-
butter unter haufigem Wenden und Bestauben mit dem Mehl.

Den Rahm beifiigen, kurz aufkochen.
Vermischen mit den Pilzen, pikant abschmecken.

Servieren.




Knopfll fir 4 Personen

200 g
100 g
0.75 TL
1.5dl

3

zum Braten:

Mehl

Kndpflimehl

Salz

Milchwasser halb/halb
frische Eier
Salzwasser, siedend

Butter

Rotkraut fir 4 Personen

500 g
1

1
309
4EL
4 di
4EL
1TL
11g
Va

4

1

Apfel-Birnen-Tarte

150 g
50¢g

2 TL
1

100 g

Rotkabis/Rotkraut
Zwiebel mittel
Apfel gross

Butter
Balsamicoessig
Rotwein kréaftig
Johannisbeergelee
Zucker

Bouillon
Zimtstange oder Pulver
Wacholderbeeren
Prise Nelkenpulver

fur 8 Personen

Dinkelmehl (Type 1050)
Zucker

Salz
Ei

kalte Butter
Mehl fir die Arbeitsflache

Fur den Belag:

3
3
1

200 g

1EL
etwas

sauerliche Apfel, Boskop
Birnen, Abate
Zitrone, Saft

Sahne
Eigelb

Zucker
Puderzucker
Schlagrahm

Mehl, Knépflimehl und Salz in einer Schissel mischen, in der
Mitte eine Mulde eindrucken.

Milchwasser und Eier verrihren, nach und nach unter Ruhren in
die Mulde giessen, mit einer Kelle mischen und so lange klopfen,
bis der Teig glanzt und Blasen wirft. Zugedeckt bei Raumtempe-
ratur ca. 30 Min. quellen lassen.

Teig portionenweise durch ein Kndpflisieb direkt ins siedende
Salzwasser streichen.

Sobald eine Portion verarbeitet ist und die Knépfli an die Oberfla-
che steigen, mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen.

Variante: Knopfli in der heissen Butter goldgelb braten.

Den Rotkabis vierteln, grobe Strunkteile herausschneiden und
das Gemiise fein schneiden oder hobeln.

Die Zwiebel schalen und fein hacken. Den Apfel schalen, vier-
teln, das Kerngehduse entfernen und in Scheibchen schneiden.

In einer grossen Pfanne die Butter schmelzen. Zwiebel und Apfel
darin andiinsten. Dann den Rotkabis beifliigen und unter Wenden
4 Minuten mitdinsten. Mit dem Essig und dem Wein abléschen.
Johannisbeergelee, Zucker, Bouillon, Zimtstange, Wacholderbee-
ren und Nelkenpulver beifligen. Alles zuerst zugedeckt, dann mit
leicht gedffnetem Pfannendeckel auf mittlerem Feuer 2 Stunden
garen lassen; dabei regelmassig Flussigkeit kontrollieren und
wenn noétig etwas Wein nachgiessen. Am Schluss mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fir den Teig das Mehl mit dem Zucker und dem Salz mischen, auf
die Arbeitsflache haufen und in die Mitte eine Mulde driicken. Das
Ei in die Mulde geben und die Butter in kleinen Stiicken darum
verteilen.

Alle Zutaten mit einem Messer gut durchhacken, sodass kleine
Teigkriimel entstehen. Die Krimel mit den Handen rasch zu einem
Teig verkneten. Zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln
und etwa 30 Minuten kahl stellen.

Fur den Belag die Apfel und Birnen vierteln, schalen und entker-
nen. Das Fruchtfleisch in Spalten schneiden und mit dem Zitro-
nensaft betraufeln. Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Eine Tarteform (26 cm Durchmesser) einfetten. Den Teig auf der
bemehlten Arbeitsflache kreisférmig ausrollen und die Form damit
auskleiden, dabei einen Rand formen. Den Teigboden mit einer
Gabel mehrmals einstechen und die Apfel- und Birnenspalten
dachziegelartig darauf verteilen. Die Tarte im Backofen auf der
mittleren Schiene 20 Minuten backen.

Die Sahne mit dem Eigelb und dem Zucker in einer Schissel ver-
quirlen. Die Tarte nach der Backzeit aus dem Ofen nehmen, den
Sahneguss Uber dem Obst verteilen und die Tarte weitere 20 bis
25 Minuten fertig backen.

Die Apfel-Birnen-Tarte herausnehmen und etwas abkiihlen
lassen. Mit Puderzucker bestduben und lauwarm nach Belieben
mit etwas geschlagener Sahne servieren.




