VOLKETSW\-

Kochclub Pot au Feu

Menii fur den Monat April

vom Freitag, 5. April 2024

Zusammengestellt von Peter Helbling
Suppe
Gemuse-Suppe

Vorspeise

Nusslisalat mit Ei

Hauptgang

Poulet Stroganoff
Spatzli
Bohnen im Speckmantel

Dessert

Slssmostcreme
Wein
Weiss Rosiere Chardonnay

Rot Pata Negra

www.pot-au-feu.net



VOLKETSW\-

Gemiise-Suppe

Das Rezept ist fiir 4 Personen berechnet.

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

Zutaten

1
150g
1

1
1EL
5d
50g
2EL
2d

1
100g
1Mst
50g

Zwiebel

Lauch

Kohlrabi

Ribli

Butter

Gemoiisebouillon

Teigwaren zb Magronen

Milch

Rahm

Doseweisse Bohnen(Soisson ca 4009g)
Jungspinat

Muskat Salz und Peffer nach Beadarf
Gruyere

e Zubereitung

- Zwiebel schalen, fein hacken. Lauch in feine Streifen schneiden .Kohlrabi und Riebli

schalen, und ich Wiirfel schneiden.

- Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebel und Lauch andampfen. Kohlrabi
und Riebli ca ,2 min mitdampfen. Bouillon dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren,

zudecken ca. 10 koécheln lassen .

- Teigwaren und Milch beigeben , Offen ca.10 min weiter kochen. Rahm dazugiessen,
Bohnen absplihlen und abtropfen, mit dem Spinat beigeben, heiss werden lassen

Suppe wirzen, Kase grob reiben, dartberstreuen.

www.pot-au-feu.net



VOLKETSW\-

Nusslisalat mit Ei

Das Rezept ist fir 4 Personen berechnet.

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

Zutaten Dressing

1 Bund
4 EL
2TL
2 EL
4 EL

Ca 50g

Zubereitung

Petersilie, waschen, mit Haushaltspapier trocken tupfen, hacken.

Essig, Senf, Mayonnaise, Zwiebel und Petersilie verrihren.

Ol dazu-riihren, bis die Sauce sdmig wird. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zwiebel

Petersilie

Weissweinessig

Senf

Mayonnaise

Sonnenblumen- oder Rapsol
Salz

Pfeffer
Nsslisalat (Feldsalat)

Eier

Sauce bis zum Anrichten kihl stellen.

Die Eier hart kochen und abkiihlen lassen, schalen und mit dem Eierschneider tber Kreuz in Wirfel

Schneiden Uber den Salat verteilen.

www.pot-au-feu.net



VOLKETSW\-

Poulet - Stoganoff

Das Rezept ist flr 4 Personen berechnet.

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

Zutaten

600 g Pouleetbristli
Bratbutter zum anbraten
0.5EL Paprika

0.5TL Salz
wenig Pfeffer
1 Zwiebel
1 rote Peperoni
200 g Champignons
1 EL Paprika
1.5 dl Hihnerbouillon
2 EL Cognac

2 Essiggurken
200 g sauren Halbrahm

Zubereitung

Poulet in ca. 2 cm grosse Wiirfel schneiden. Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden
lassen. Poulet portionenweise je ca. 3 Min. anbraten, herausnehmen, wiirzen,
zugedeckt beiseite stellen. Wenig Bratbutter in dieselbe Pfanne geben.

Zwiebel schalen, fein hacken, Peperoni in Streifen, Champignons in Scheiben schneiden.
Zwiebel andampfen, Peperoni kurz mitdampfen, Champignons beigeben,
weiterdampfen, bis die entstandene Flissigkeit eingekocht ist.

Beiseite gestelltes Poulet und Paprika beigeben, Bouillon und Cognac dazugiessen,
aufkochen, ca. 4 Min. kécheln.

Essiggurken in feine Streifen schneiden, mit Halbrahm und Senf beigeben, nur noch
heiss werden lassen, wirzen.

Essiggurken in feine Streifen schneiden, mit Halbrahm und Senf beigeben, nur noch
heiss werden lassen, wirzen.

www.pot-au-feu.net



VOLKETSW\-

Spatzli-Knopfli

Das Rezept ist flr 4 Personen berechnet.

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

Zutaten

400 g Knopfli Mehl

1TL Salz

1,5dl Milchwasser besthend aus Wasserund Milch je zur halfte.
3 frische Eier

Zubereitung

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. In der Mitte eine Muldeindriicken. Milchwasser
und Eier verriihren, nach und nach unter Rihren in die Mulde giessen, mit einer Kelle
mischen und so lange klopfen, bis der Teig gldnzt und Blasen wirft. Zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 30 Min. quellen lassen. Teig portionenweise durchs Kndpflisieb ins
leicht siedende Wasser streichen, Knopfli ziehen lassen, bis sie an die Oberflache
steigen, mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen mit Alufolie zugedeckt warm
stellen.

Spatzli im Backofen warm stellen

www.pot-au-feu.net



VOLKETSW\-

Bohnen im Speck
Zutaten

4009 Bohnen

12 Tranchen Speck
Olivenadl
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Spitzen abschneiden, Bohnen in kochendes Salzwasser geben, ca. 10 Min kochen, sollten noch
etwas knackig sein. In Kaltwasser abschrecken (Bohnen bleiben schén griin). Je 5Bohnen mit
Specktranche um wickeln. Vor dem Servieren in etwas Pflanzendl auf allen Seiten anbraten
und mit Pfeffer wiirzen.

www.pot-au-feu.net



VOLKETSW\-

Silissmostcreme

Das Rezept ist fir 4 Personen berechnet.

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

Kokos-Quark mit purierten Friichten und Nissen

Zutaten

1 Zitrone

5 dl Apfelsaft

2 EL Zucker

2 EL Maizena

2 frische Eier

1 dl Vollrahm

50 g Guetzli (Willisauer-Ringli
30 g getrocknete Apfelringe

Zubereitung

Von der Zitrone Schale abreiben und 1 EL Saft auspressen, beides mit dem Apfelsaft in

eine Pfanne geben.

Zucker, Maizena und Eier beigeben, mit dem Schwingbesen verrithren. Unter standigem
Rihren bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Sobald die Masse bindet, Pfanne sofort
von der Platte nehmen, ca. 2 Min. weiterrithren. Creme durch ein Sieb in eine Schssel
giessen. Klarsichtfolie direkt auf die Creme legen, auskiihlen, ca. 1 Std. kihl stellen.

Creme glatt rihren. Rahm steif schlagen, unter die Creme ziehen. Guetzli und

Apfelringe dazu servieren.

www.pot-au-feu.net





