Kochclub Knoblauchzingge Oberwil

Kochabend vom 02. Mai 2014

«ein kulinarischer Spaziergang (iber die regionalen Grenzen hinaus»

Menii fiir 4 Personen

Vorspeise
Elsésser Flammenkuchen

Hauptgang
«Spargeln a la Hanspeter» oder «Badische Spargeln classic»
Kratzete
Sauce Vinaigrette
Mayonnaise (Bamix)

Dessert
Erdbeer-Tiramisu
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Vorspeise
Elsdasser Flammenkuchen

500 g Brot- oder Pizzateig

2 grosse feingeschnittene Zwiebeln
250 g Quark

250 g Creme fraiche

gerauchte Speckwiirfeli

etwas geriebener Kase

Salz, Muscat, Pfeffer

Den Teig in Portionen sehr diinn ausrollen. Auf einem passenden Blech ausbreiten und mit
dem vermischten Quark und Creme fraiche bedecken (nach Geschmack wiirzen). Zwiebeln,
Speck und geriebenen Kase dariiber streuen. In sehr heissem Ofen backen.




Hauptgang
Spargeln a la Hanspeter

ca. 1 kg Spargeln - schalen
- Kopfe (ca. 6-7cm) abschneiden
- restliche Stiicke in Abschnitte von 3 -4 cm
schneiden

1 EL Bratbutter in Bratpfanne - Spargelabschnitte (ohne Képfe) in der Pfanne
kurz andampfen
- mit Weisswein/Wasser-Gemisch immer wieder
abloschen (es sollte immer ca. 1cm Wasser
Flussigkeit in der Pfanne sein)
- permanent beobachten und Spargeln immer
wieder wenden

1 bis 1 % Wiirfel Gemisebouillon - dazu geben
und etwas Pfeffer - mit Deckel auf der Pfanne ca. 8 — 9 Minuten
kocheln lassen
- nach 8 — 9 Minuten Spargelspitzen dazu geben
- weitere ca. 15 Minuten kocheln lassen
- vor dem Servieren Flissigkeit fast ganz ein-
dampfen lassen

50 g Butter (25 g pro Person) - zu Spargeln in die Pfanne geben
- wenn die Butter fllssig ist, in vorgewarmter
Schiissel anrichten

Dazu ist ein Stiick Fleisch nach Belieben zu servieren (nicht unbedingt aufgeschnittener
Schinken, wie Ublich)



«Badische Spargeln classic»

2 | Wasser - aufkochen

1 EL Salz - wirzen

wenig Butter, Zucker - dazugeben

1 kg Spargeln - waschen, weisse Spargeln grindlich, griine

Spargeln sparsam schédlen, Képfchen nicht
beschadigen, beifligen — auf kleiner Stufe zu-
gedeckt kochen

Kochzeit weisse Spargeln 30 —40 min
Kochzeit griine Spargeln 15 —20 min

«Kratzete»

80 g Mehl

0,33 TL Salz

wenig Muskat

1 dl Milch

2 frische Eigelbe

20 g Butter, fliissig

2 frische Eiweise

1 Prise Salz

Bratbutter zum Backen

1. Mehl, Salz und Muskat in einer Schiissel mischen.

2. Milch und Eigelbe verriihren, unter Riihren mit dem Schwingbesen nach und nach zum
Mehl giessen. Butter darunter riihren, weiterriihren, bis der Teig glatt ist. Zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 30 Min. quellen lassen.

3. Eiweisse mit dem Salz steif schlagen. Portionenweise mit dem Gummischaber unter den
Teig ziehen.

4. Wenig Bratbutter in einer weiten beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Teig ca.
1cm hoch einfillen, Hitze reduzieren, ca. 5 Min. backen, bis sich die Unterseite |16st und



hellbraun ist, sorgfiltig wenden. Wenig Bratbutter beigeben, ca. 3 Min. fertig backen. Mit
zwei Bratschaufeln in kleine Stiicke zupfen, warm stellen.

«Sauce Vinaigrette»

wenig Salz oder

Streuwlirze,

Pfeffer

evtl. Senf

3 EL Essig

E EL Ol - zu einer Salatsauce verriihren

% Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

Krauter z.B.

Peterli, Schnittlauch, Estragon,

Kerbel

2 Cornichons

1 hartgekochtes Ei - fein schneiden und alles unter die
Sauce mischen

«Mayonnaise» mit Bamix

1Ei

etwas Senf (mild)

1TL Aromat

1 Prise Salatgewdirz

etwas gemahlenen Pfeffer

1TL Salz

1 TL Essig - alles in das Originalgefass «Bamix» geben

Rapsol - um das Doppelte auffillen



Mit der «Quirl-Scheibe» verquirlen und hochziehen (mehrmals) bis die Masse dick wird.
Danach mit Oel auffiillen und die Mayonnaise quirlen. Mit Essig verfeinern resp. Etwas
«dinner» rihren.

Bis ca. 5dI Masse (ideale Menge betr. Verhaltnis Ei/Oel/Essig).




Dessert
Erdbeer-Tiramisu

Zubereitung: ca. 35 Minuten
Kihl stellen: mind. 6 Stunden
1 Form von 20x30 cm

Mascarponecreme:

2 Eigelbe

3 EL Zucker

250 g Mascarpone

2 Eiweiss, steif geschlagen

Erdbeerpliree:

500 g Erdbeeren, geriistet

2 EL Zucker

1 TL Vanillezucker

1 EL Kirsch oder Grappa, nach Belieben

100 g Loffelbiskuits (evtl. etwas mehr — Boden decken)
2-3 EL Kakaopulver



einige Erdbeeren zum Garnieren

1. Créme: Eigelb und Zucker riihren, bis die Masse hell und schaumig ist. Mascarpone
darunter riihren. Eischnee sorgfiltig darunterziehen.

2. Erdbeerpiree: 300 g Erdbeeren in Stlicke schneiden. Zucker und Vanillezucker
verrihren, Uber die Erdbeeren streuen, vermischen, 5 Minuten ziehen lassen.
Plrieren und nach Belieben Kirsch oder Grappa dazugeben. Restliche Erdbeeren in
kleine Stlicke schneiden, daruntermischen.

3. Die Halfte der Loffelbiskuits in die Form legen, die Halfte des Erdbeerplirees dariiber
verteilen. Die Halfte der Mascarponecréme dariiber geben. Mit der zweiten Halfte
der Zutaten gleich verfahren.

4. Tiramisu zugedeckt mindestens 6 Stunden kihl stellen.

5. Kurz vor dem Servieren mit Kakaopulver bestauben und mit Erdbeeren garnieren.

Erdbeerpiiree nach Belieben mit wenig Vanillepulver und schwarzem Pfeffer aromatisieren.

Weinempfehlung, bzw. Wein den wir am Kochabend getrunken haben

Weissburgunder



— Traubensorte/n

Weissburgunder

Beschrieb j Charakter

Duft von Apfeln, Aprikosen, Birnen und Missen. Spritzig, elegant, mit
dezenter Burgunder-hote. Angenehme, betonte Sdure, kriftig im
Abgang.

Ausbau § Vinifikation

i; Aus biodymamischem &nbau und ertragsreduzierten Weingutslagen, Im
,-'i,H[ﬁF:.;-.; 1Y Edelstahltank ausgebaut.
il Eignung

-

Fasst gut zu Fisch, hellen Fleischspeisan, Braten. Gafligel, Kize

(Bergkase, Allg2uer, Gruyére, Appenzeller), und Spragel.

Kaufmann Wine & Drinks, Battwil
CHF 14.90

Pinot Blanc Auxerrois Vieille Vignes (Glaskork)

Traubensorte/n
Finot Blanc

Beschrieb / Charakter
Delikater und gut strukturiarter, kraftiger Wein, der alles in seiner
Finesse zum Ausdruck bringt. Reich und erfrischend zugleich.

Eignung
Ideal fir alle Gelegenheiten, bei denen =in trockener Weisswein geboten
ist: zu kaltem Buffet, hellem Fleisch und Krustentieren.
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Kaufmann Wine & Drinks, Battwil
CHF 17.70

Zweigelt Rubin-Carnuntum
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= Sorte: Zweigelt

> Lage und Boden: Weinbaugebiet Camuntum, Schotiriger Lehmboden
mit kalkreichen Einschlussen

> Alter der Rebstdcke: 3-20 Jahre

> Ernte: Ende September-Anfang Oktober

> Garung: Geschlossene Maischegarung im Stahltank bei 30-32°C mit
anschliefendem biolegischen Saureabbau

= Ausbau: In Barrigues aus franz. Eiche

= Alkohol: 13,3%vol > Restzucker: 1,1g/ > Saure: 5,39/

> Beschreibung: Tiefes Rubin, intensiver Duft nach Kirschen und

dunkien Beergn, weich und fullig am Gaumen und leichtem Schoko-
Machhall, langer Abgang.

> Speiseempfehlung: Bester Begleiter zu Wildzpeizen.
Rindfieizchvariationen verschiedenen Weichkazen und wiirzigen
Mudelgenchten

= Optimale Trinktemperatur: 18-15°C

Kaufmann Wine & Drinks, Battwil

CHF 17.20

Impressionen...!
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