e 0l00gli-chuchi 5725 leutwil

glogg||-chuch| <club kochender rMmanmnnmner

Selleriesuppe fir 10 personen

50 g Butter Sellerieknollen, Kartoffeln, Zwiebeln schdlen und in
2 Zwiebel kleine Wirfel schneiden, Lauch waschen und das WeiBe
2 Sellerieknollen 500 g vom Lauch in feine Ringe schneiden.

3 Kartoffeln Wenig Olivendl und mit Butter in einen Topf geben und
2 Lauch darin das gewirfelte Gemulse glasig schwitzen. Das
1.5L Gemiusebouillon WeiBe vom Lauch kurz mit anschwitzen, mit
3 EL Apfelessig Gemisebouillon abléschen und dann auf hoher Flamme
2dl  Schlagrahm aufkochen lassen. Ca. 10 Minuten kochen lassen.

2 Toastbrotschreiben Wenn das Gemilse verkocht ist, Rahm zugeben, mit

Salz, weiBen Pfeffer, Zucker und Muskat und ein wenig
Apfelessig abschmecken und ptrieren. Evtl. durch ein
Sieb abgieBen.

Kurz vor dem Servieren noch geschlagener Rahm
unterziehen. Mit Croutons und Lachsstreifen
dekorieren.

Chicoréesalat mit Orangen und Hiittenkase fir 10 personen

5 Chicoree weiss Chicorée in Streifen schneiden und in eine Schussel
3 Orangen geben.

1dl Halbrahm Von den Orangen oben und unten einen Deckel
2 EL Oel abschneiden. Die Friichte auf die Arbeitsfldche stellen
4 EL Weissweinessig und die Schale mitsamt weiler Haut
250 g Huttenkase herunterschneiden. Dann die Orangenschnitz aus ihren

Trennhauten schneiden, dabei (ber einer Schissel
arbeiten, um den Saft aufzufangen. Den in den Hauten
verbliebenen Saft dazu pressen. Die ausgeldsten
Orangenschnitze dritteln und zu den Chicoreestreifen
geben.

Fir die Sauce Halbrahm, Ol, Essig, 2-3 Essléffel des
Orangensaftes sowie Salz und Pfeffer verrihren. Den
Hlttenkdse untermischen.

Vor dem Servieren die Sauce Uber den Salat geben und
alles sorgfaltig mischen.

Kurbis-Carbonara fir 10 personen

200g Speck Den Speck und die Zwiebel fein wirfeln. Den Kirbis
2 Zwiebeln entkernen und in 1cm groBe Wirfel schneiden. Rahm,
500g Hokaido Kirbis Milch und Eier verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Majoran
3dl Vollrahm wlrzen.

1dl Milch Spaghetti im Salzwasser kochen. Inzwischen Ol in einer
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Rohe ROsti fir 10 personen

Eier
Spaghetti
Ol
Zitrone

1.5Kg Kartoffeln

2509

Aargauer Braten mi

Butter
Salz

1.8Kg Schweinebraten

2509

gedorrte Zwetschgen
Riebli

Zwiebeln
Lorbeerblatter
Nelken

Weisswein

Bouillon

Pilze in Scheiben
Rahm

Pfanne erhitzen und den Speck knusprig braten.
Zwiebeln und Kirbis zugeben und ca. 10 Min.
mitbraten.

Spaghetti abgieBen, in der Pfanne mit der Speck-
Kirbis-Mischung mischen und von der Kochstelle
ziehen. Eier-Rahm sofort zugieBen und mit den heiBen
Nudeln mischen. Mit etwas Zitronensaft abschmecken
und servieren.

In einer Bratpfanne etwas Butter schmelzen, die
Kartoffeln zugeben, salzen und einige Minuten
anbraten, ohne zu wenden. Wenn die Kartoffeln etwas
angebraten sind, wenden und wieder ebenso verfahren.
Danach die Kartoffeln leicht in der Pfanne zu einem
"Kuchen" driicken, etwas Butter darauf geben und mit
dem Deckel die Pfanne schlieBen. Die Hitze etwas
reduzieren. Die Rdsti ca. 15 Minuten so braten, danach
sorgfaltig wenden, nochmals etwas Butter darauf geben
und mit dem Deckel schlieBen. Nach einer weiteren
Viertelstunde ist die Rosti gar.

t Pilzen fur 10 personen

Braten in gleichmassigen Abstanden ca. 2 cm tief
einschneiden, Zwetschgen oder Pflaumen in die
Einschnitte dricken. Braten marinieren mit Salz,
Pfeffer und Paprika und Rapsél.

Braten rundum knusprig anbraten. Gemise
beigeben. Zwiebel halbieren, mit Lorbeerblattern
und Nelken bespicken, beigeben. Mit Weisswein
abléschen, etwas einkochen. Bouillon beigeben,
aufkochen. Zugedeckt bei kleiner Hitze auf der
Herdplatte oder im unteren Teil des vorgeheizten
Ofens (175°C Ober/Unterhitze) 1,5-1,75 Stunden
schmoren. Ab und zu mit der Sauce Ubergiessen.

Braten herausnehmen, zugedeckt warm stellen.
Pilze zur Sauce geben, 5 Minuten kd&cheln, mit
Rahm verfeinern.

Maronimousse fir 10 personen

500g
450g
250g
5EL
2TL
5dl

Maroniptree
Mascarpone
dunkle Schokolade
Ruhm
Vanillezucker
Schlagrahm
Staubzucker

Schokolade feinhacken und den Rahm steifschlagen.
Danach das Maroniplree mit Ruhm oder Cognac,
Vanillezucker und evtl. etwas Zucker geschmeidig
rihren.

Mascarpone, Schokolade und Rahm beifligen, gut
mischen und 2 Std. kaltstellen.

Anrichten und fertig.



