7. November 2017 habsburgerchuchi

club kochender manner ebikon

Menu von Urs Thomann

Birnen-Senf-Suppe

Herbstsalat

Kalbsvoressen Salvia
Kartoffelstock

Schwarzwalder-Tiramisu

Guten Appetit



7. November 2017 habsburgerchuchi

club kochender manner ebikon

Zutaten fiir 4 Personen:

1 EL Butter

3 Birnen

2 mehlig kochende Kartoffeln (z.B. Bintje)
2.5 EL Senf

wenig Aceto Balsamico

wenig Honig fllssig

5 dl Gemisebouillon

1 dl Rahm

Salz und Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung:

1.

2.

3.

Birnen schalen, entkernen und in Sticke schneiden.
Kartoffeln schalen und in Stiicke schneiden.

Butter in einer grossen Pfanne warm werden lassen, Birnen, Kartoffeln und Senf
andampfen. Wenig Aceto Balsamico und Honig dazu geben.

Bouillon dazu giessen, ca. 25 min. weich kdcheln.

Suppe plrieren, Rahm darunter rihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, evtl. mit
Balsamico und Honig abschmecken.



7. November 2017 habsburgerchuchi

club kochender manner ebikon

Herbstsalat

Zutaten fiir 4 Personen:

Salat
e 300 g griner Blattsalat (z.B. Nussli)
e 1 Zwiebel fein gehackt
e 50 g Speckwdirfeli
e 100 g Champignons
Sauce
e 2 EL Aceto Balsamico
e 2 EL Olivendl
e Salz und Pfeffer
e Salatwlirzmischung nach Bedarf

Zubereitung:

1. Salat waschen, putzen, gut abtropfen lassen, in mundgerechte Stiicke teilen und auf
Tellern anrichten.

2. Sauce zubereiten

3. Speckwdrfeli, Champignons und Zwiebeln mit wenig Fett knusprig rosten, tber den
Salat geben.

4. Sauce Uber den Salat traufeln und geniessen.



7. November 2017 habsburgerchuchi

club kochender manner ebikon

Kalbsvoressen Salvia

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Kalbsvoressen in ca. 3 cm grossen Wirfeln (z.B. Laffe)
2 EL Bratol

8 Salbeiblatter

1 Zwiebel gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst
1 EL Tomatenpire

1 dl weisser Vermouth, herb
1 dl Bouillon

Pfeffer aus der Mihle

2 TL Salz

1 dl Rahm flissig

2 Bund Petersilie

Zubereitung:

1. Bratdl im Brattopf erhitzen, 5 Salbeiblétter im Ol braten, herausnehmen, das Fleisch
portionenweise rundum gut anbraten, Hitze reduzieren.

2. Zwiebel und Knoblauch beigeben, kurz ddmpfen, Tomatenplre dazugeben, mitdampfen.

3. Vermouth und Bouillon dazu giessen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf kleinem Feuer
ca. 1 ¥4 Stunde zugedeckt schmoren lassen.

4. 1 dl Rahm zugeben, etwas einkochen lassen.

5. 2-3 Salbeibldtter gehackt und Petersilie gehackt vor dem Servieren dariber streuen.



7. November 2017 habsburgerchuchi

club kochender manner ebikon

Kartoffelstock

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kg mehlig kochende Kartoffeln (z.B. Bintje), geschalt, in Stlicke geschnitten
2,5 dl Milch

40 g Butter

Salz

Pfeffer aus der Mlhle

Muskatnuss

Zubereitung:

1. Kartoffelstlicke in siedendem Salzwasser oder im Dampfkochtopf weichkochen,
abgiessen. In die Pfanne zurlickgeben, kurz ausdampfen lassen.

2. Milch und Butter aufkochen.

3. Kartoffeln durch das Passevite dazutreiben, gut verriihren, abschmecken.



7. November 2017 habsburgerchuchi

club kochender manner ebikon

Schwarzwalder-Tiramisu

Zutaten fiir 4 - 6 Personen:

Loffelbiskuits
e 3 frische Eiweiss
e 1 Prise Salz
e 70 g Zucker
e 3 frische Eigelb

Creme/Fiillung

80 g Mehl
2 EL Kakaopulver
1 Messerspitze Backpulver

1 dl heisser Espresso
1 EL Kirsch
2 EL Zucker

250 g Mascarpone

50 g Zucker

1 EL Kirsch

2 dl Vollrahm, knapp steif geschlagen

1 Glas Sauerkirschen
20 g Schokoladespéne
wenig Kakaopulver zum Bestauben

Zubereitung:

Loffelbiskuits

1. Eiweiss mit dem Salz steif schlagen, Zucker nach und nach beigeben, weiterschlagen
bis der Eischnee glanzt. Eigelb mit dem Schwingbesen darunter ziehen.

2. Mehl, Kakaopulver und Backpulver mischen, dazu sieben, mit dem Gummischaber
sorgfaltig darunterziehen. Masse in einen Spritzsack mit glatter Tille (ca. 10mm)
geben. Streifen von je ca. 6 cm Lange auf ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen.

3. Backen ca. 10 min in der unteren Halfte des auf 180° vorgeheizten Ofens.

Herausnehmen, auf einem Gitter auskthlen.

Creme/Fiillung

1.

Espresso, Kirsch und Zucker verriihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat, beiseite
stellen.

2. Mascarpone, Zucker und Kirsch gut verrihren, Schlagrahm darunterziehen.

3.

Die Halfte der Loéffelbiskuits in die Form verteilen. Die Halfte des Espressos, der
Kirschen und der Creme darauf verteilen. Restliche Léffelbiskuits darauf legen,
restlichen Espresso, Kirschen und Creme darauf verteilen, zugedeckt ca. 1 Std. kihl
stellen. Schokoladespdne und Kakao driberstreuen.



