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Kochclub Pot au Feu

Meni fir den Monat September

vom Freitag, 3. September 2021

- Zusammengestellt von Rolf Dollenmeier -
Kk k
Soupe Moitié - Moitié
Kk k

Fruhkartoffel - Muffins mit Lauch,

Gruyere, Triffelbutter und Wachtelei

k% k

Paupiettes de boeuf
gedampftes Gemiise

Vacherin - Risotto

Xk %k

Créme de la Creme auf

Beeren - Coulis

k% k

Weisswein: Vully Chasselas Chateau de Praz, Vuly

Rotwein: Gamaret Chateau de Praz, Vuly

www.pot-au-feu.net
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Soupe Moitié - Moitié —

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teel6ffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze, Y\ #
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100) - = -
Zutaten:
3,5dl Milch in einer Pfanne erhitzen
250g Fonduemischung Moitie-Moitie darin schmelzen
1dl Prosecco dazugeben und die Suppe auf kleiner Flamme
reduzieren lassen.
Salz und Pfeffer Suppe wirzen.
Wadahrenddessen e
1 Baguette in Streifen schneiden und in einer Pfanne mit
Olivenol und
Butter anschwitzen
1 Knoblauchzehe fein hacken und mitdinsten, bis das Brot knusprig ist
Das Brot noch mit
Fleur de Sel wiurzen.

In vorgewarmte Schalen verteilen und servieren

www.pot-au-feu.net
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Fruhkartoffel - Muffins mit Lauch,

Gruyere, Triiffelbutter und Wachtelei - ¢ zﬁ .
" «Q”ﬁ% %

Das Rezept ist fiir 4 Personen berechnet. S €
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Legende: TL = Teel6ffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze, = 3 _\.‘. _.,!*' r
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100) .*" - '-"“__i. . o -
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10g
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Frihkartoffeln

Lauch
Bouillon

Muffinformen
Olivenol

Gruyere AOP
Triffelbutter
Doppelrahm

Ei

Salz und Pfeffer

Schalotte
Knoblauchzehe
Butter

Weisswein
weissem Portwein
Doppelrahm
Triffelbutter

Wachteleier
Butter
Salz und Pfeffer

Triffel

www.pot-au-feu.net

in Salzwasser kochen, schalen.

1/3 mit einer Gabel zerstossen, die restlichen 2/3 in
runde Scheibchen etwa 2 mm dick schneiden.
wirfeln und mit etwas

weichkochen.

mit

eindlen und auf ein backblech stellen

Backofen auf 200° Unter/Oberhitze vorheizen.

Die zerstossenen Friihkartoffeln in die Férmchen
verteilen und glattstreichen.

Nun den gekochten Lauch darauf verteilen.
gerieben dariber streuen

schmelzen und mit

mischen, dann

zugeben, mit

wirzen und alles gut verquirlen,

in die 4 Formchen verteilen

Muffins nun im vorgeheizten Ofen etwa 25 Minuten
backen.

und

fein wirfeln und in

anschwitzen, mit

und

abléschen, fast ganzlich einkochen

und

zugeben, kurz aufkochen und abschmecken.
Mixen, bis eine schaumige homogene Sauce entsteht.
in

zu Spiegeleiern braten, mit

abschmecken

Muffins aus dem Ofen nehmen auf 4 Teller stirzen
und die Sauce rund herum traufeln und

in kleine Wirfel (Brunoises) schneiden und dartber
streuen. Heiss servieren.
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Paupiettes de boeuf

nach alter Gryerzer Art ﬁ
o
- - 3 b 3 .
Das Rezept ist fur 4 Personen berechnet. & -3"? %S
Legende: TL = Teeléffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze, \ %
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100) k/

>
L
i

Am Vortah vorbereiten, damit das Fleisch den
Geschmack der Krauter und des Specks annimmt.

4 Rindfleischschnitzel sehr dinn geschnitten, auslegen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen, dann

4 Speckscheiben belegen, mit

1 Zwiebel fein gehackt und

2 EL Petersilie fein gehackt bestreuen.

Einrollen und gut verschnliren, damit die Fillung
beim Braten nicht austreten kann.

Am nachsten Tag:

Fleisch in
wenig Olivenol anbraten mit
Salz und Pfeffer wiirzen
1dl Weisswein und
1dl Rindsbouillon zugeben,

bei kleiner Hitze 1,5 Stunden schmoren lassen.

kurz vor dem Servieren

50 ml Rahm und
2 EL Cognac zufligen, Sauce nochmals abschmecken.
Anrichten: Fleisch von der Schnur befreien und halbieren.

Sauce auf die vorgewarmten Teller geben, die
Fleischrollen darauf legen.
Daneben das Gemise und den Risotto anrichten.

www.pot-au-feu.net
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Gedampftes Gemiise

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

200 g Mini-Karotten mit

100 g Bohnen und

4 Broccoli-Réschen sowie

1 kleine Fenchelknolle geviertelt, 10 Minuten vorblanchiert
Gemise waschen und tropfnass in die AMC Pfanne
geben.

1EL Gemdsebouillon daruberstreuen, Deckel auflegen und

auf hochster Stufe bis zumersten roten Strich
aufkochen, dann auf Stufe 2 schalten und weitere
25 Minuten zugedeckt kochen lassen.

20g Butter erwarmen bis er fllssig ist,
1TL Knoblauchpulver zugeben

Gemise auf die vorgewarmten Teller anrichten
und mit dem Knoblauchbutter betraufeln.

www.pot-au-feu.net
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Vacherin - Risotto

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teel6ffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

4di Gemiisebouillon aufkochen

100 g Schalotten schéalen und fein wirfeln

2-3EL Olivenol In einer Pfanne heiss werden lassen und die
Schalotten darin bei mittlerer Temparatur glasig
werden lassen

200g Carnaroli Reis zugeben und etwa 2 Minuten dlinsten, bis der
Reis leicht glasig geworden ist, immer wieder
umrihren damit der eis nicht ansetzt, mit

1dl Weisswein abléschen

1 Lorbeerblatt und

4 Zweige Thymian zugeben und mit

Muskatnuss wirzen.

Nun eine Schopfkelle Bouillon dazu geben und rihren.
Weiterrthren, bis der Reis den Fond aufgesaugt hat.
Nun immer wieder kellenweise den Fond dazugeben
und unterrihren. Nach etwa 20 Minuten ist der Reis gar.

100 g Vacherin Fribourgois  reiben und zugeben, ebenso

50¢g Parmesan, gerieben beifligen, gut umrihren und

1EL Butter einrtihren, mit

Salz und Pfeffer abschmecken.
8 Gugelhof-Formchen Den Reis in die Férmchen flllen und auf die

Thymian

www.pot-au-feu.net

vorgewarmten Teller stlirzen, mit
garnieren.
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Créme de la Créme
auf Beeren Coulis

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,

It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

3 Eigelb in einer Schiissel mit

150¢g Créme double und

309 Zucker verriihren, anschliessen

70g Mehl unterriihren

3 Eiweiss mit

1 Prise Salz zu steifem Schnee schlagen, den Eischnee
vorsichtig unter den Teig ziehen.

2 EL Butter in einer beschichteten, backofentauglichen
Pfanne schmelzen lassen und mit

Puderzucker bestduben.

Die Teigmasse zugeben und wahrend zwei bis
drei Minuten auf der Unterseite anbacken.
Anschliessend die Pfanne in den vorgeheizten
Backofen stellen und ca. 18 Minuten fertigbacken.
in der Zwischenzeit

150¢g Beeren, gemischt mit

1EL Zitronensaft und

2 EL Puderzucker mischen und mit dem Stabmixer pirieren.
Die Beerenmasse durch ein Sieb streichen.
Falls zu dinnfllssig, nochmals mit Puderzucker
etwas eindicken.

Anrichten: Pfanne aus dem Ofen nehmen, in Stlicke schneiden.

Beeren-Coulis auf 4 Teller verteilen und den
Kuchen darauf legen, mit

1 Zweig Pfefferminze Pfefferminzblattern garnieren.

www.pot-au-feu.net

Backofen auf 180° vorheizen
dann etwas auskihlen lassen



