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Kochclub Pot au Feu

Meni fur den Monat September

vom Freitag, 2. September 2022

Zusammengestellt von Rolf Dollenmeier

Rezepte aus dem Baselbiet

Apéro
Pumpernickel mit Bilindnerfleischcréeme

k% k

Basler Mehlsuppe

Xk %

Raucherforelle vom Fahrimaa
X Xk k
Basler Lummelbraten

ROsti - Galetten

k% k

Baselbieter Zwetschgenauflauf

Lackerli - Glacé

Weine:
weiss Mont sur Rolle Les Merveilles
rot Yvorne rouge La Fierrausaz

www.pot-au-feu.net
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Apéro
Pumpernickel mit Biindnerfleischcréme
Zutaten fiir 28 Stiick
1 Zwiebel klein
100 g Blindnerfleisch oder Bresaola
1EL Butter
0.5 di Gemiisebouillon
1 Bund Schnittlauch, in Rélichen geschnitten
50 g Quark
150 g Doppelrahmfrischkdse mit Pfeffer
50¢g Sbrinz AOP gerieben, AOC
Salz
1 Pack Pumpernickel (Rondellen); insgesamt 250 g
100 g Sbrinzrollen, dritteln

Zubereitung
Die Zwiebel schilen und fein hacken. Das Biindnerfleisch in feine Wiirfelchen schneiden.

In einer kleinen Pfanne die Butter erhitzen. Die Zwiebel darin andiinsten, dann das
Biindnerfleisch mit der Bouillon beifiigen. Alles 10 Minuten ungedeckt kochen lassen.

Das Biindnerfleisch mitsamt Fliissigkeit in einen hohen Becher geben und mit dem
Stabmixer piirieren. Auskiihlen lassen.

Das Fleischpiiree mit dem Quark, dem Frischkdse, dem Sbrinz und zwei Drittel des
Schnittlauchs mischen und wenn notig mit Salz abschmecken. Die Masse in einen
Spritzbeutel mit gezackter Tiille fiillen und nochmals kalt stellen.

Die Biindnerfleischcreme auf die Pumpernickel-Rondellen spritzen. Mit dem restlichen
Schnittlauch bestreuen und mit jeweils 1 Stiick Sbrinzrollchen garnieren.

www.pot-au-feu.net
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Basler Mehlsuppe

Das Rezept ist flur 4 Personen berechnet.

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

6 EL

60g
1

2

11t
2 EL
1TL

1 Prise
1

100 g
20g

Mehl

Butter
Zwiebel
Nelken

Wasser
Rotwein

Salz

Pfeffer
Loorbeeblatt

Gruyere gerieben
Gruyere gerieben

www.pot-au-feu.net

in einem Topf unter Rihren bei massiger Hitze
anrosten, leicht abkihlen lassen

zugeben und schmelzen lassen.

halbieren und mit den

spicken und in den Topf geben, leicht anschwitzen
und

dazugiessen

zugeben sowie

zugeben und

und

beifligen

Die Suppe unter Ruhren aufkochen lassen und bei
mittlerer Temparatur 60 Minuten kdcheln lassen

Zwiebeln, Nelken und Loorberblatt entfernen.
unterrihren und in 4 Tassen verteilen und mit
garnieren.
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Raucherforelle vom Fahrimaa

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

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

200g
100 g

1/2
1 Bund
4 EL
2 EL

50¢g

Raucherforelle
Cherrytomaten
rote Zwiebel
Salatgurke
Schnittlauch
sauren Halbrahm
Meerrettichcreme
Salz und Pfeffer

Brotchen
Jungsalat
Olivenol
Essig
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in kleine Wiirfel schneiden

vierteln

schélen und fein hacken

schédlen und entkernen und sehr fein wirfeln
in feine Réllchen schneiden

mit

und

in einer Schissel verrihren, alle vorbereiteten
Zutaten beifligen und sorgfaltig mischen
halbieren und das Tatar auf die vier Halften verteilen
in 4 Teller verteilen mit

und

betraufeln und etwas wiirzen

Die vier Brotchen darauf verteilen
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Basler Lummelbraten

Das Rezept ist flur 4 Personen berechnet.

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

800g¢g
1% TL
wenig

200¢g
350¢g
250g¢g

1
nochmals

1dl
1dl

100g

Olivenol
Rindsfilet
Salz
Pfeffer

Riebli
Knollensellerie
Lauch

grosse Zwiebel
Olivenol

Weisswein
Fleischbouillon

Emmentaler, gerieben
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Den Backofen auf 180 Grad vorheizen

im Brattopf erhitzen

mit

und

wirzen, rundum ca. 5 Min. anbraten, erst wenden,
wenn sich eine Kruste gebildet hat. Herausnehmen,
zugedeckt beiseitestellen.

schélen und in etwa 5 cm lange Stiicke schneiden
schélen und in Stlcke schneiden

in etwa 5 cm lange Stlcke schneiden

schalen und in Stlcke schneiden

in den Brattopf geben

Gemolse und Zwiebel anbraten, Braten zugeben
und

dazugeben

Fleischthermometer an der dicksten Stelle de Filets
einstecken und in der unteren Halfte des vorgeheizten
Ofen sca. 25 Minuten braten

Uber den Braten streuen und ca. 10 Minuten fertig braten.
Die Kerntemperatur soll ca. 60 °C betragen. Braten
herausnehmen, vor dem Tranchieren zugedeckt ca. 10 Min.
stehen lassen. Bratflissigkeit absieben.

Gemluse zum Braten servieren.

Braten aufschneiden und mit dem Gemiuse und der
Bratflissigkeit sowie den Rdsti-Galetten anrichten
und servieren.
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RoOsti - Galetten

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

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

400 g Kartoffeln
festkochend

1 Zwiebel

1 Eigelb (Groke M)
Salz und Pfeffer

6 EL Olivenol
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schdlen, waschen und fein raspeln

schdlen und zu den Kartoffeln reiben
unterrihren und mit Salz und Pfeffer wirzen
bei mittlerer Hitze in einer Pfanne erhitzen
Darin aus der Kartoffelmasse portionsweise
die 8 Rosti braten.
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Baselbieter Zwetschgenauflauf

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

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

2 Stk

30 ml

2
30g¢g
2 EL

2 EL
30g¢g
0.25 TL
etwas
3009

2
1 Prise

4
etwas
etwas

Milchbrétchen

Vollmilch

Eigelb
Zucker
Butter, weich

Haselnusse gerieben
Rosinen

Zimtpulver
Zitronenschale
Zwetschgen, frisch

Eiweiss
Salz

Auflaufférmchen
Butter
Butterflocken
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Den Backofen auf 200°C vorheizen

in ca. 1 cm grossen Wirfeln schneiden und in eine
verschliessbare Schiissel geben.

aufkochen und die Brotwirfeli damit Gbergiessen
Danach die Schissel zudecken, die Brétchen ziehen
lassen, bis keine Flissigkeit mehr sichtbar ist.

vom Eiweiss getrennt mit

und

in einer Schussel schaumig rihren und anschliessend
mit dem eingeweichten Milchbrétchen vermischen

mit

und

zu der Milch-Brétchen-Mischung dazugegeben

in die Mischung reiben

entsteinen, in Sticke schneiden und anschliessend
in die Mischung hineingeben

mit

steif schlagen und in 2 Schritten unter die Mischung
heben

mit

einfetten und die Mischung hineinftllen

dariber verteilen und fir ca. 35 Minuten im Backofen
goldgelb backen.
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Basler Lackerli Glacé

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

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

2dl Vollrahm mit

70g Zucker aufkochen, auskulhlen

2dl Vollrahm steif schlagen, abgeklihlten Rahm daruntermischen
Zugedeckt ca. 2 Std. gefrieren, dabei 2-mal
durchrihren

1 Eiweiss mit

1 Prise Salz steif schlagen

100 g Basler Lackerli fein hacken und unter die angefrorene Masse riihren
nochmals ca. 2 Std. gefrieren, dabei 2-mal
durchrihren.

Tipp: Einige Basler Lackerli, fein gehackt, vor dem

Servieren Uber die Glace streuen.

8 Basler Lackerli je 2 daneben legen

www.pot-au-feu.net



