habsburgerchuchi

club kochender ménner ebikon

Walliserabend 19. Februar 2013
von und mit Roli Gasser

Vorspeise:

Chamoson-Fendant-Suppe mit Kase
Hauptgang:

Eringer Rindsentercote an einer Syrahsauce
Beilage:

Cholera

Dessert:

Walliser Aprikosencreme mit Perlen aus Roggen

Roli Gasser, 19.02.2013



Vorspeise:

Chamoson-Fendant-Suppe mit Kase
Zutaten:

4 dl Hihnerbouillon

2 dl Wallliser Fendant

2 dl Rahm

60 gr. Walliser Bergkéase

Salz
Pfeffer
ev. Maisstarke zum Binden

Zubereitung:

habsburgerchuchi

club kochender ménner ebikon

Die HUnerbouillon aufkochen, Fendant und Rahm zugeben und unter Rihren erhitzen. Den gewdrfelten

Bergkase unterriihren und schmelzen.

Wenn nétig mit ein wenig Maisstarke die Weinsuppe binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und

servieren.

Roli Gasser, 19.02.2013
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Hauptgang:

Eringer Rindsentercote an einer Syrahsauce
Zutaten:

600 gr. Eringer Rindsentercote

Bratbutter

3 dl Walliser Syrah

2 2 d| Bratensauce

kalte Butterflocken

Salz
Zitronenpfeffer

Zubereitung:
Den Backofen auf 70° C vorheizen.

Das Rindsentercote mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Bratbutter ringsum anbraten. Im Ofen 70°C
ruhen lassen.

Bratfett abgiessen, Bratsatz mit Syrah abléschen, au die Hélfte einkochen lassen, Zitronenpfeffer und

Bratensauce beigeben. Aufkochen, Sauce passieren und erneut aufkochen, die Bratpfanne von der
Waérmequelle nehmen, Sauce mit kalten Butterflocken binden und warmstellen.

Roli Gasser, 19.02.2013



Beilage Hauptgang

Cholera

Zutaten:

400 gr. Kartoffel (am Vortag kochen zu Gschwellti)
400 gr. Lauch

200 gr. Raebli

200 gr. Wallliser Kase

2 Stk.  Apfel

2 Stk. Birnen

50 gr. Butter

2 Stk. Blatterteig
2 Stk. Eigelb

Salz

Pfeffer
Muskat
Zubereitung:

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Kartoffeln am Vortag Kochen.
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Lauch und Ruebli waschen und in Streifen schneiden. Ein Essléffel Butter in einer Pfanne zergehen

lassen, Lauch und Riebli ddmpfen mit 2 dl Wasser abléschen.

Gschwellti vom Vortag schélen und in Scheiben schneiden.

Apfel und Birnen ungeschalt halbieren, entkernen und in Schnitze schneiden.

Einflllen:

Teig rund auswallen, in die gefettete Springform legen, Teig am Formenrand gleichméssig hochziehen,

vorstehenden Teig nach innen umlegen. Zutaten lagenweise einfillen:

gedampfter Lauch mit Ruebli
Gschwellti-Scheiben
Késescheiben oder geraffelt
gedampfter Lauch mit Ruebli
Gschwellti-Scheiben
Késescheiben oder geraffelt

ONoGR~WN

Abschluss mit den Birnen und Apfelschnitzen
Zerlassene Butter Uiber die Schnitze streichen

Kuchen zudecken mit dem restlichen Teig. Mit einer Gabel Locher einstechen und den Deckel mit Eigelb
bestreichen. Im Ofen auf der untersten Rille bei 200°C ca. 40 Minuten backen.

Roli Gasser, 19.02.2013
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Dessert

Walliser Aprikosencreme mit Perlen aus Roggen

Zutaten:

400 gr. Walliser Aprikosen
50 gr. Zucker

1dl Rahm
2cl Apricotine
3 Eigelb

50 gr. Perlen aus Roggen

Zubereitung:

Aprikosen halbieren und mit dem Apricotine und 1 EL Zucker kochen. Anschliessend purieren und
abkuhlen lassen.

Mit dem Schwingbesen 3 Eigelb und den Zucker im Wasserbad schaumig schlagen. Das
Aprikosenpuree beigeben und schlagen. Zum abkuhlen in den Kihlschrank stellen.

Rahm steif schlagen und kurz vor dem Servieren unter die Mischung heben.

Anrichten und mit Perlen schmicken.

En Guete und viel Spass beim kochen des Walliserabends!!!

Roli Gasser, 19.02.2013



