VOLKETSWI-

Kochclub Pot au Feu

Meni fur den Monat November

vom Freitag, 4 November

Zusammengestellt von Peter Helbling

Xk k%

Kartoffeln-Bier Suppe

k% %k

Nisslisalat mit Bier-Dressing

Xk k%

Schweinsfilet-Medaillons in dunkler Biersauce

Nudeln

k% %k

Apfelkuechli im Bierteig mit Rahm

k% %k

www.pot-au-feu.net
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Kartoffel-Bier Suppe e

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

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

500¢g Kartoffeln gekocht
1 Stange Lauch
100g Champignons
1stiick Zwiebeln

100g Bratspeck

2EL Olivenol

5dl helles Bier

5dl Gemtseboullion
1 Bund Peterli

2 Eigelb

1.5dl Rahm

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Die Kartoffeln schédlen und in sehr kleine Wirfel schneiden. Den Lauch riisten
und in feine Ringe schneiden, dasselbe auch mit den Champignons.

Die Zwiebel schéalen und fein hacken. Den Bratspeck in Streifen schneiden .
Olivendl erhitzen, den Bratspeck anbraten, anschliessend die Zwiebeln

3-4 Min mitrésten. Kartoffeln, Lauch und Champignons dazugeben und
mitrosten. Mit Bier und Boullion abléschen und die Suppe auf kleinem Feuer
leise kocheln.

Peterli fein hacken, mit Eigelb verrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Sobald die Kartoffeln in der Suppe sehr weich sind, die Rahmmischung
beifligen und unter Rihren einmal aufkochen. Vom Feuer nehmen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

www.pot-au-feu.net
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Nisslisalat mit Bier-Dressing

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

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

2dl Malzbier

2EL sissen Senf

3EL Weissweiessig

6EL Ol

200g Nusslisalat
Rogenbrot

Olivenol zum Brot bestreichen

Salz und Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Malzbier in Pfanne giessen und bei mittlerer Hitze dickfllissig einkochen.
Abkiihlen lassen und mit siissem Senf, Weissweinessig, 6EL Ol, Salz und
Pfeffer verrihren.

Salat putzen, Waschen und trockenschleudern.

Roggenbrot in diinne Scheiben schneiden. Mit Olivendl bestreichen und im

vorgeheiztem Backofen bei ca. 200 Grad 5-6 Min knusprig résten.
Salat mit Sauce auf Teller anrichten und mit gerdsteten Brot servieren.

www.pot-au-feu.net
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Schweinsfilet-Medaillons
in dunkler Biersauce

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

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

500¢g Schweinsfilet

5di dunkles Bier
2TL Mehl
2TL Zucker
Salz und Pfeffer aus der Mihle
4EL Butter

Ol zum abraten

Zubereitung

Fleisch in daumendicke Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In der Bratpfanne im Ol ca. 4 min beidseitig anbraten.

Fleischstlicke aus der Pfanne nehmen, mit Alufolie einwickeln und im 80 Grad
vorgeheizten Backofen warm stellen.

Zucker in der gleichen Pfanne und im Bratensatz leicht karamellisieren,

Mehl dazugeben, und mit Bier abléschen. Einkochen lassen und mit Salz

und Pfeffer abschmecken.

Die kalte Butter in Sauce einriihren und damit binden, darf nicht mehr kochen.
Die Medaillons auf vorgewarmten Teller anrichten und mit Sauce (ibergiessen.
Teigwaren schépfen und servieren.

Teigwaren ,wie allen bekannt, al dente kochen
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Apfelkiiechli im Bierteig
mit Rahm

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

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

300g Mehl

2dl Bier

3 Eier

4 Apfel
Salz
Brauner Zucker
Zimt

Ol zum Ausbacken
1.5dl Vollrahm

Zubereitung

Das Mehl in eine grosse Schissel geben, die Eier dazugeben und verrthren
Das Bier unterziehen, mit Salz und Zimt abschmecken.

Die Apfel schalen und die Kerngehduse ausstechen.
Dann in ca.1 cm dicke Scheiben schneiden.

Apfelscheiben in der grossen Schissel baden und in der heissen
Bratpfanne im Ol braun anbraten (frittieren).

Alle fertigen Klechli bis zum Verzehr im warmen Backofen (ca. 50 Grad)
warm halten. Vor denn Service mit wenig Zimt und braunem Zucker
bestreuen.

Mit geschlagenem Rahm garnieren.

A Guata wiinscht Peter

www.pot-au-feu.net



