v Kochclub Knoblauchzingge Oberwil

Kochabend vom 4. Mai 2018

Kochen mit Simone Liidi

Vorbereitung durch: Simone Lidi und Paul Stécklin

Amuse bouche

Spargel-Camembert-Toast
Avocadosalsa im Glesli

Vorspeise
Spargelsalat mit Raucherfisch
Hauptgang
Flambierte Schweinsmedaillons mit Morcheln
Pommes Duchesse

Lauwarmes Peperonitrio

Dessert

Erdbeertortli
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Amuse-Bouche

Spargel-Camembert-Toast

1 Kg | Griine Spargeln

1Lt | Wasser
1Kl | Salz
1KI | Zucker
1 KI | Butter

6 Scheiben | Toast (klein, rund)

250 gr | Camembert

6 Kl | Preiselbeerkonfi

6 Scheiben | Rohschinken

Zubereitung
1. Grine Spargeln waschen, auf die Lange der Toastscheiben kiirzen, der untere Teil
kann fir eine Suppe verwendet werden

2. Wasser, Salz, Zucker, Butter, aufkochen, Spargeln ca. 15 Minuten bissfest kochen.

3. Toastscheiben toasten (im Toaster oder im Ofen auf dem Gitter) je eine Scheibe
Rohschinken darauflegen, die Spargelstangen auf den Broten verteilen.

4. Camembert in diinne Scheiben schneiden, die Spargeln damit bedecken. Die Toasts
auf ein Blech legen, in den heissen Ofen schieben und solange lGberbacken, bis der

Kase schmilzt.

5. Preiselbeerkonfi jeweils auf den heissen Kase geben, sofort servieren.
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Avocado Salsa

1 | Avocado, geschalt, klein gewiirfelt

% | Mango, klein gewiirfelt

% | Ananas, geschalt, Strunk entfernt

1 | Rote Chili, fein gewirfelt

3 | Frihlingszwiebeln, fein gewlirfelt

2 | Limettensaft

1 | Orangensaft

1Tl | Ahornsirup

2 El | Gehackter Koriander

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung
Alles mischen, in Glesli abfillen, servieren
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Vorspeise

Spargelsalat mit Raucherfisch

Zutaten flir 4 Personen

500 gr | Griine Spargeln

5dl | *Wasser

% KL | *Bouillon

2 EL | *Butter

¥% | *Zitrone am Stuck

2dl | *Weisswein

1 | *Lorbeerblatt

wenig | *Salz

wenig | *Pfeffer aus der Miihle

1 Prise | *Zucker

10 | Frische Pfifferlinge

250 gr | Gerducherte Forelle

Zubereitung

1. Spargel waschen, schdlen und in 3 cm lange Stilicke schneiden.

2. Die Zutaten (mit*) in einer Stielpfanne aufkochen, Spargeln zugeben und knapp beim
Siedepunkt 10 — 12 Minuten gar ziehen lassen, Spargeln mit den Drahtkellen
herausnehmen, abtropfen und in eine Schiissel geben.

3. Die Pfifferlinge in den Spargelsud geben und 5 Minuten garen lassen (knapp beim
Siedepunkt), herausnehmen, abtropfen und in den Spargelsalat geben.

Die Forelle in mundgerechte Stlicke schneiden und zu den Spargeln und Pilzen geben.
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Kochclub Knoblauchzingge

Kochabend vom 4. Mai 2018

Sauce
1dl | Spargelfonds
1 EL | Scharfer Senf
3 EL | Essig
4 EL | Olivenol
% Bund | Kerbel
einige | Basilikumblatter

Zubereitung

1. Im Schiittelbecher mischen, Sauce vorsichtig mit dem Salat mischen, im Kiihlschrank

ca. 15 Minuten ziehen lassen.

2. Den Salat auf vier Salattellerli anrichten

3. Kerbel fein schneiden, darliber verteilen

4. Basilikumblatter zum Garnieren und danach servieren
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Hauptgang
Flambierte Schweinsmedaillon mit Morcheln, Pommes Duchesse, lauwarmes Peperonitro

Flambiertes Schweinsmedaillon mit Morcheln

Zutaten flir 4 Personen

20gr | Getrocknete Morcheln

8-12 | Schweinsmedaillons

1 El | Bratbutter

1 | Fein gehackte Zwiebel

4 cl | Cognac

1dl | Weisswein

2 dl | Bratensauce

2dl | Rahm

1 EL | Schnittlauch

Salz und Pfeffer

Schnittlauch

Zubereitung
1. Morcheln 1 Stunde in lauwarmem Wasser einweichen, sehr gut waschen und
evtl. halbieren.
2. Schweinsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen, leicht mit Mehl bestauben.

3. Bratbutter in der Flambierpfanne erhitzen, Fleisch beidseitig braun anbraten.

4. Zwiebel und Morcheln in die Pfanne geben und kurz mitdampfen
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5. Cognac dazu giessen, flambieren

6. Mit Weisswein abloschen, einkochen lassen

7. Bratensauce beigeben

8. Rahm dazu giessen, evtl. mit Butter abbinden, abschmecken

9. Das Fleisch auf einer Platte anrichten oder direkt auf die Teller legen und mit der
10. Sauce garnieren.

11. Schnittlauch, fein geschnitten, dariiberstreuen, servieren

Pommes Duchesse

Zutaten flir 4 Personen

5dl | Wasser
1Kl | Salz
800 gr | Kartoffeln, mehlig kochende
1|Ei
1-2 | Eigelbe
wenig | Muskat
20 gr | Butter
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Zubereitung

N
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Salzwasser aufkochen

Kartoffeln schalen, gleichmassige Stlicke schneiden, zugeben, auf kleiner Stufe 15
Minuten zugedeckt weichkochen, Wasser abgiessen, Pfanne ohne Deckel auf heisse
Platte stellen und Kartoffeln austrocknen.

Ei und 1-2 Eigelbe mit wenig Muskat dazugeben, passieren

Mit Spritzsack (grosser Sterntiille kleine Haufchen auf ein Backpapier dressieren
Butter schmelzen, sorgfiltig darliber traufeln

Pommes Duchesse bei 210 Grad 10 — 15 Minuten backen

lauwarmes Peperonitro

Zutaten flir 4 Personen

1 | Peperoni

1 El | Olivenaol

% Kl | Salz

Wenig | Pfeffer

Zubereitung

Peperoni risten in ca. 3 cm grosse Rhomben schneiden

Peperoni, Olivendl, Salz und Pfeffer in einer Schiissel mischen und auf einem
Backblech verteilen

Bei 220 Grad ca. 20 Minuten backen, herausnehmen und etwas abkiihlen lassen
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Marinade
Zutaten flir 4 Personen

3 El | Weinessig

2 El | Olivenadl

% El | Frischer Thymian

Salz und Pfeffer

1 Bund | Bund Zwiebeln mit griin

Zubereitung

1. Zwiebeln mit Griin und in feine Ringe schneiden
2. Alles gut mischen, mit den Peperoni mischen
12. Abschmecken und lauwarm anrichten

Dessert

Erdbeertortli

Zutaten fiir 12 kleine Tortli

Zutaten

Tortenbodeli von HUG

Dunkle Couvertiire

2 Packli | Vanillecreme

5 | DI Milch

Erdbeeren

Erdbeerglasur aus dem Glas
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Zubereitung

Dunkle Couvertire langsam schmelzen

Tortenbddeli damit mit einem Pinsel sorgfaltig ausstreichen, trocknen lassen
Vanillecreme nach Anleitung zubereiten

Kalte Creme in die Bodeli verteilen

Erdbeeren mit der Schnittflache nach innen zu einem Tlrmli auflegen
Glasur erwarmen und mit dem Pinsel sorgfaltig glasieren
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