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Kochclub Pot-au-Feu

Menue fiir den Monat Mdrz

Freitag, 08.Mdrz 2019
Zusammengestellt von Guido Spescha

Siisskartoffelsuppe

% %k %k

Radieschen-Gurken-Carpaccio

% %k *k

Lammrack mit Ratatouille
und Rosmarin-Bratkartoffeln

%k %k k

Bier-Sabayon
mit Zwetschgenkompott
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VOLKETSWI- Susskartoffelsuppe

Zutaten
fur 8 Personen

- 1.2kg Susskartoffeln

- 2 EL Butter

- 3 Zwiebel, gehackt

- 5dl Apfelwein

- 1.3It Gemisebouillon

- 2 Messerspitzen Cayennepfeffer
- Salz, Pfeffer, nach Bedarf

- Ol, zum Frittieren
- Y% ItL Rahm, steif geschlagen

Zubereitung:

Von einer Kartoffel mit dem Sparschaler langs diinne Streifen
abschalen, beiseite stellen.

- restliche Kartoffeln in ca. 1 cm grosse Wiirfel schneiden.

- Butterin einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebel andampfen,
Kartoffelwiirfel beigeben, ca. 5 Min. mitdampfen.

- Apfelwein dazu giessen, ca. 5 Min. kochen.
- Bouillon dazu giessen, aufkochen, Hitze reduzieren.
- Kartoffeln zugedeckt ca. 25 Min. weich kocheln.

- Kartoffeln mit der Fllssigkeit plirieren, durch ein Sieb streichen, in die Pfanne
zuriickgiessen, aufkochen, wiirzen.

- Das Olin einer kleinen Chromstahlpfanne auf 160° erhitzen. Die Kartoffelstreifen mit
Haushaltpapier trockentupfen, portionenweise ca. 1 Min. frittieren, bis
sie knusprig sind

- auf Haushaltpapier abtropfen.

- Suppe in vorgewarmte Tassen oder Teller verteilen, mit Rahm und
Kartoffelstreifen garnieren.

Pot-au-feu/Kochen 08.03.2019/ G. Spescha



WOCHCLUp
-—>

b A Radieschen-Gurken-Carpaccio

Zutaten
flir 4 Personen als Vorspeise

e 2Eier

e 1 Salatgurke

e 2 Bund Radieschen

e 50g Kresse \
e 60g Parmesan

e 1 kleine Frihlingszwiebel

e 3EL weisser Balsamico

e 3EL warme Gemiisebouillon
e 1EL Senfmild

o Salz, Pfeffer

e 6EL Olivendl

Zubereitung

1 Eier mit kaltem Wasser bedeckt aufsetzen und ab dem Siedepunkt 8 Minuten hart
kochen. Dann sofort kalt abschrecken.

2 Inzwischen die Gurke schdlen und auf dem Gemiisehobel oder einem scharfen
Messer in sehr diinne Scheiben schneiden.
Die Radieschen risten und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden.
Die Kresse kurz waschen und sehr gut abtropfen lassen.
Den Kase mit dem Sparschaler in Spane schneiden.

3 Die Eier schalen und hacken.
4 Fir die Sauce die Friihlingszwiebel risten und mitsamt dem schénen Griin fein
hacken.

Essig, Bouillon, Senf, Salz und Pfeffer verriihren, dann Ol mit dem Schwingbesen
unterschlagen. Friihlingszwiebel beifligen.

5 Zum Servieren zuerst die Gurken- dann die Radieschenscheiben auf Tellern auslegen.

Kresse und gehackte Eier dariiber verteilen und alles mit den Kdsespanen belegen.
Das Carpaccio sparsam mit Sauce betrdufeln. Den Rest separat dazu servieren.
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Zutaten:
Fir 4 Personen

Lammrack
Niedergaren

Fleischthermometer

2 Lammracks mit je 7-8 Kotletts

4 Zweige Rosmarin, durch die Knochen flechten
Einige Knoblauchzehen

Olivendl zum anbraten

Fleur de Sel

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

2EL Tomatenpurée

3dl Madeira

2dl Rotwein

Zubereitung:

Backofen auf 80° vorheizen und Platte vorwdarmen

Die Lammbkarée salzen, pfeffern und ringsum im sehr heissen Olivendl richtig knusprig
scharf anbraten.

Die Knoblauchzehen gleich mitbraten

Bratenthermometer in die Mitte des Fleisches einstechen und darauf achten, dass
keine Knochen beriihrt werden.

Das Fleisch mit dem Rosmarin auf der vorgewdarmten Platte im Backofen auf eine
Kerntemperatur von 58° fertig stellen.

Bratenjus:

Im Bratensatz das Tomatenmark kurz anrésten, dann mit Madeira und Rotwein
abldschen.

Alles bei grosser Hitze auf 2dl einkochen

Mit Salz und Pfeffer abschmecken

Anrichten:

Die Lammracks tranchieren, je 2-3 Kotletts mit Bratkartoffeln und einem Ratatouille-
Tlirmchen auf vorgewarmte Teller setzen
Mit Bratdenjus nappieren
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VOLKETSW\- RatatOUi"e

Zutaten:
FiUr 4 Personen

- 1 Aubergine, ca 250g

- 1 Zuchini, ca 250g

- 2 Peperoni, rot

- 1 Peperoni, gelb

- Salz

- 800g Tomaten, (z.B. San Marzano)
- 1dl Olivendl

- 1ATL Zucker

- 1EL Rotweinessig

Zubereitung:

Die Aubergine mit einem Sparschaler schalen und in ca. 0,5 cm dinne Scheiben schneiden.
Die Scheiben nebeneinander auf einen grofien, flachen Teller legen und leicht salzen, damit
sie Wasser ziehen.

Die Zucchini ebenfalls in ca. 0,5 cm diinne Scheiben schneiden. Die Paprika langs halbieren.
Stiel, Stielansatz und Kerngehause entfernen. Die Paprikahalften langs vierteln.

Die Tomaten in grobe Stiicke schneiden und in einem hohen Gefall mit dem Mixstab fein
purieren. AnschlieRend durch ein feines Sieb in einen kleinen Topf passieren.

80 ml Olivendl in einer groften Pfanne erhitzen. Die Paprika mit der Hautseite nach unten in
die Pfanne geben und bei starker Hitze braten, bis die Haut leicht schwarz wird. Die Paprika
wenden und flr ca. 1 Minute weiterbraten.

Die Paprika aus der Pfanne in eine Schissel geben und diese mit Alufolie fest verschliefl3en.
(Das macht man, damit die Haut sich spater leicht ablésen lasst.) Fir 8 bis 10 Minuten ruhen
lassen. Das Bratdl in der Pfanne aufbewahren.

In der Zwischenzeit die Auberginenscheiben mit Klichenpapier trocken tupfen.

Paprika-Bratol in der Pfanne erhitzen. Auberginen- und Zucchinischeiben nacheinander
braten, bis sie Farbe bekommen. AnschlielRend auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Die Paprika hauten.

Das Tomatenptree im Topf aufkochen. Zucker, eine Prise Salz und Rotweinessig zugeben
und ca. 5 Minuten kdcheln lassen.

Das restliche Olivendl zugeben und mit einem Mixstab schaumig aufmixen.

Das Gemise zu einem kleinen Turm aufschichten und mit der Tomatensauce betraufelt
servieren.
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Rosmarin- Bratkartoffeln

Zutaten:
fur 4 Personen

- 800g Kartoffeln, fest kochend

- 4EL Olivenol

- 2 Zweige frischen Rosmarin

- Salz

- ggf. 1 Knoblauchzehe, zerquetscht

Zubereitung:

- Die Kartoffeln schélen, in 1cm grosse Stlicke schneiden und in kaltes Wasser legen,

damit die Starke austreten kann.
Das ist wichtig, denn nur so werden die Bratkartoffeln nicht matschig, sondern schén knusprig !

- Die gewiirfelten Kartoffeln in einem Kiichentuch oder in eine doppelten Lage
Kichenpapier trocken tupfen.

- In eine beschichteten Bratpfanne 2EL Olivendl erhitzen, die rohen Kartoffelwirfel
dazu geben und gut mit dem Ol vermischen.

- Sofort die Pfanne mit einem Deckel verschliessen und die Hitze reduzieren.

- Nach etwa 5 Minuten die Kartoffeln ein erstes Mal, und dann immer wieder
zwischendurch wenden und nach jedem Wenden den Deckel wieder auf die Pfanne
setzen, damit die Kartoffeln vom Dampf gegart werden kdnnen.

- Etwa 15 - 20 Minuten garen.

- Rosmarinnadeln abzupfen, mit einem Messer etwas kleiner schneiden und mit den
Kartoffelwirfel in der Pfanne vermischen.

- Erst jetzt Deckel entfernen, die Herdplatte aufdrehen und die Kartoffelwirfel unter
wenden noch etwa 5 Minuten offen braten.

- Die Rosmarin-Kartoffelwirfeli erst ganz am Schluss mit Salz wiirzen.
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& Bier-Sabayon
Das luftig-leichte Dessert schmeckt auch jedem,
der mit Bier sonst nichts am Hut hat.

Zutaten
Ergibt 4 Portionen

- 1dl malziges Bier, (z.B. Grimbergen)
- 3EL Zucker

- % TL Vanillepulver oder Vanillepaste
- 3Eigelb

- 1Ei

Zubereitung
- Bier mit dem Zucker, der Vanille, den Eigelben und dem Ei in eine Metallschissel geben.

- Uber einem leicht kochenden Wasserbad so lange aufschlagen, bis eine helle, luftig und
cremig gebundene Sabayon entstanden ist.

Dazu passt wunderbar ein Zwetschgen- oder Apfel-Kompott.

Zwetschgenkompott

Zutaten
Flr 4 Portionen (Menge reicht fir diesen Dessert)

e 100 g Zucker

e 1 EL Butter

e 150 ml Portwein

e 150 ml Orangensaft

e 70 ml Zitronensaft

e 750 g TK-Zwetschgen (entsteint)
e 1Zimtstange

Zubereitung

e - Zucker mit der Butter in einem Topf hellbraun karamellisieren.
e - Mit Portwein abldschen und mit Orangen- und Zitronensaft auffullen.
e -Zwetschgen und Zimtstange zugeben.
e - Aufkochen und bei milder Hitze unter gelegentlichem Rihren in 5-10
Minuten garen.
Anrichten:

Etwas Zwetschgenkompott in eine Dessertschale geben und mit dem Sabayon "toppen"
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