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Kochclub Pot-au-Feu

Menii fiir den Monat Juni

vom Freitag, 10.06.2022

Zusammengestellt von Erwin Bertschi

Apéro:
Engadiner Birnenbrot mit Sbrinz Rollen + Trauben
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Marronisiippchen
mit Appenzeller Mostbrockli
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Appenzeller Siedewurst
mit Chashornli und Apfelmus

* %k %k

Schlorzifladen
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dazu

Appenzeller Holzfassbier

fir Weinfreunde
Weisswein: La Cote LUINS Rotwein: Primitivo Puglia Senza Parole 2020
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Marronisiippchen mit Appenzeller Trockenfleisch

fiir 4 Personen

1L
ZUTATEN Eﬁ‘ :
SUPPE

- 1 Zwiebel, geschalt, gehackt

- Butter, zum Andiinsten

- 50 g Lauch, gewaschen, in Brunoise geschnitten

- 50 g Knollensellerie, gewaschen, in Brunoise geschnitten
- 50 g Karotten, geschalt, in Brunoise geschnitten

- 200 g Kastanien, tiefgekihlt, aufgetaut

- 6 dl Gem{sebouillon

-2 dl Rahm j
- Salz
- Schwarzer Pfeffer aus der Mihle k

- Koriander aus der Miihle
- wenig Maizena zum Binden, nach Bedarf

TROCKENFLEISCH-TARTAR

- 200 g Appenzeller Trockenfleisch, fein gewiirfelt
- Wenig Thymian, gewaschen, gezupft, gehackt

- Wenig Rosmarin, gezupft, gehackt

- 1 Zitrone, Abrieb

- Wenig 5-Jahrigen Balsamicoessig

- Wenig Olivenol

ZUBEREITUNG

SUPPE

- Die Zwiebel in der Butter glasig diinsten. Die Kastanien hinzufiigen und mit der
Gemisebouillon 20 Minuten kécheln lassen, plrieren und durch ein Sieb streichen.
-Die Gemiisebrunoise hinzufiigen und nochmals etwa 10 Minuten kochen lassen.
-Den Rahm hinzufligen, die Suppe aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
- Nach Bedarf wenig in Wasser aufgel6stes Maizena zum Binden hinzufligen.

TROCKENFLEISCH-TARTAR
- Das Fleisch mit dem Thymian, dem Rosmarin und der Zitrone vermengen, wenige Tropfen
Balsamico und Olivendl hinzufligen, mischen und 1 Stunde ziehen lassen.

ANRICHTEN
Die Suppe portionenweise in vorgewarmte Suppenteller fillen, mit je 1 EL Trockenfleisch-
Tartar garnieren.
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Siedwurst mit Chashornli und Apfelmus

Fir 8 Personen

Siedwurst:

- 8Siedwirste (je 120 — 150g)
Chashornli:

- 500g Hornli

- 2grosse Zwiebeln, in Streifen geschnitten
- 4 ELButter

- 4EL gehackte Petersilien

- 3dlHalbrahm

- 200g Appenzellerkase, gerieben

- Salz Pfeffer aus der Mihle

- Muskatnuss

Apfelmus:

- 3dl Apfelsaft

- 4EL Zitronensaft
- 3EL Zucker

- 1Zimtstangel

- 1,2kg Apfel, z.B. Boskop, geschilt, Kerngehiduse entfernt, in Stiicke geschnitten

Zubereitung
1. Siedwiirste in knapp siedendem Wasser 20 Minuten zichen lassen.

2. Hornli: Teigwaren in siedendem Salzwasser al dente kochen, abgiessen, abtropfen
lassen. Zwiebel in Butter anddmpfen, Petersilie dazugeben, kurz mitddmpfen. Mit
Rahm abléschen, aufkochen, mit Kidse zu den Hornli geben, mischen, abschmecken

3. Apfelmus: Apfel- und Zitronensaft sowie Zucker und nach Belieben Zimtstangel
aufkochen. Apfel beifiigen, zugedeckt 10-12 Minuten weich kdcheln, Zimtstingel
entfernen. Apfel mitsamt Fliissigkeit piirieren.

4. Siedwiirste und Chishornli auf vorgewarmten Tellern anrichten. Apfelmus dazu
servieren.
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Schlorzifladen

Fir 8 Personen

Zutaten:

1 ausgewallter Mirbe- od. Kuchenteig ca @ 32CM

300 g Fertig-Birnenweggen-Fllung
6dl Vollrahm

2 Stk.  Eier

0.5TL Maizena

1 Packli Vanillezucker

2EL Kirsch

Kochablauf

Backofen auf 190° vorheizen
- Ein Backtrennpapier auf die Grosse von einem runden Backblech zuschneiden

- Den Teig auf das Backtrennpapier im Backblech legen, das Backblech schén mit dem
Teig auskleiden und den Ubrigen Teig abschneiden

- Die Birnenweggenmasse mit dem Kirsch vermengen und gleichmdssig auf den Teig
verstreichen

- Fiur den Guss den Rahm, die Eier, das Maizena und den Vanillezucker gleichmassig
vermischen

- Den Guss auf die Birnenweggenmasse geben und den Schlorzifladen bei 190° fiir ca.
40 min backen





