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Endiviensalat Vigneron

habsburgerchuchi

club kochender ménner ebikon

Zutaten:

1 Endiviensalat

100 g Greyerzer

100 g blaue Trauben
2 Scheiben Toastbrot
20 g Butter

Sauce:

15 KL Salatkriuter
IKL Senf

Y5 Zwiebel gehackt
14 KL Salz

3 EL Essig

4 EL Oel

Endiviensalat riisten, waschen, gut abtropfen und in 1 cm breite Streifen
schneiden. Greyerzer in feine Streifen schneiden. Trauben waschen und
halbieren. Alles in eine Schiissel geben und vermischen.

Alle Zutaten fur die Sauce mit dem Schwingbesen gut verriithren, oder im
Schuttelbecher mischen. Vor dem Anrichten tiber den Salat giessen. Toastbrot
in kleine Wiirfel schneiden. Butter in der Bratpfanne erhitzen, die Brotwiirfel
knusprig braun rosten und tiber den Salat streuen.
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Pastetli mit Pilzfilllung

Zutaten:

1Fi

800 g Blitterteig
Mehl zum Auswallen
1EL Mohnsamen
600 g Pilze

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
100 g Knollensellerie
0.5 Bund Kriuter

2 EL Olivenol

2 dl Halbrahm

Salz

Tabasco

habsburgerchuchi

club kochender méanner ebikon

Ofen auf 220° vorheizen. Ei verquirlen. Blatterteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche 5 mm
dick auswallen. 16 Rondellen a 8 cm Durchmesser ausstechen. 8 Rondellen auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen, mit Ei diinn bestreichen. Aus den iibrigen Rondellen Kreise
von 5 cm Durchmesser ausstechen. Die entstandenen Ringe auf die Rondellen legen. Mit Ei
bestreichen. Pastetli mit Mohn bestreuen. In der Ofenmitte ca. 15 Minuten goldbraun backen.
Inzwischen Pilze riisten, putzen, in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebel und
Knoblauch hacken. Sellerie in Wiirfeli a ca. 2 mm schneiden. Kriuter hacken. Knoblauch,
Zwiebel und Sellerie im Ol ca. 2 Minuten diinsten. Pilze dazugeben, kurz mitdiinsten. Rahm
und Kriuter beigeben. Sauce sdmig einkochen lassen. Mit Salz und Tabasco abschmecken.

Pastetli mit der Pilzftillung anrichten.



http://www.google.ch/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=MK4pgUVvN6Zq5M&tbnid=T4sEYl0RNiEh2M:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.glutenfreieprodukte.ch/&ei=_pZGUsPvDMzQsgaKv4DQBQ&bvm=bv.53217764,d.bGE&psig=AFQjCNGEqZ5f7KahPinMpKaWEzfhX-DEPA&ust=1380444222011708

habsburgerchuchi

club kochender manner ebikon

Hirschentrecote mit Bitterorangen-Speckmantel

Zutaten:

4 Hirschentrecotes aca. 120 g
Salz

Pfeffer

2 EL Bitterorangenkonfitiire
16 Tranchen Bratspeck

500 g griine Bohnen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Butter

2 Zweige Oregano

Backofen auf 120° vorheizen. Entrecotes mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Konfittre
einreiben. Je 4 Specktranchen um das Fleisch wickeln. Bratpfanne erhitzen. Fleisch beidseitig
1-2 Minuten anbraten. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. In der Ofenmitte ca. 15
Minuten ziehen lassen. Inzwischen Bohnen riisten. In reichlich Salzwasser ca. 5 Minuten
knapp weich kochen. Abgiessen und abtropfen lassen. Zwiebel hacken. Knoblauch in
Scheiben schneiden. Beides in Butter dtinsten. Bohnen dazugeben, ca. 2 Minuten mitdiinsten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fleisch mit Bohnen anrichten. Oregano dariiberzupfen.
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Aptel-Zitronen-Quark

Zutaten:

300 g Halbfettquark

1 Becher saurer Halbrahm

1 Zitrone, abgeriebene Schale und Saft
6 EL Zucker

2-3 Apfel

1dl Rahm

Zutaten bis und mit Zucker zusammen vermischen. Apfel schilen,
Fliege und Stiel entfernen, ganze Apfel bis zum Kerngeh#use an der
Bircherraffel direkt in die Quarkmasse reiben, sofort mischen. Rahm
steif schlagen und darunterziehen. In Coupegliser fullen und bis zum
Servieren zugedeckt 1-2 Stunden kiihl stellen.
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