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Kochabend mit Sebi, 11.03.2014

Truffel-Kartoffel-Suppe
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Zucchini-Polenta-Chiuiechli mit Gschnatzlets
Wunder
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Leckerli-Mousse



Triffel-Kartoffel-Suppe
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Zutaten

1/2 fein gehackte Schalotte

Butter zum Dampfen

200 g mehligkochende Kartoffeln (geschalt, gewurfelt)
4 dl Gemisebouillon

1/2 dl Rahm

wenig fein gehackter Kerbel

Salz, Pfeffer

Garnitur:

1 dl Milchschaum

4 Tranchen knusprig gebratener Rohessspeck
1/2 fein gescheibelter schwarzer Triffel
Kerbel

Zubereitung

1. Schalotte in der Butter andampfen. Kartoffeln und Bouillon beiftigen, aufkochen
und weich kochen. Alles fein purieren und mit Bouillon auf die gewtuinschte
Konsistenz verdinnen. Rahm beiftigen, schaumig aufmixen, mit Kerbel verfeinern,
wuirzen.

2. Suppe in hitzeresistente Glaschen verteilen, mit gebratenem Speck,
Triffelscheibchen und Kerbel garnieren.

Zubereitung: ca. 40 Minuten

Tipp: Fur einen noch intensiveren Triffelgeschmack kann die Suppe zuséatzlich mit
naturlichem Triffeldl aromatisiert werden.


http://www.google.ch/imgres?sa=X&biw=1280&bih=577&tbm=isch&tbnid=ZXzItkaAy84hhM:&imgrefurl=http://www.schweizerfamilie.ch/rezepte/artikel/mit-sulz-gelee-und-glasuren.html&docid=__tYXSxix-NNJM&imgurl=http://www.schweizerfamilie.ch/typo3temp/pics/8049b36446.jpg&w=800&h=524&ei=1kYCU8vgOYWrtAbb_oGICw&zoom=1&ved=0CIgBEIQcMBE&iact=rc&dur=570&page=2&start=11&ndsp=14

Zucchini-Polenta-Chiechli

Zutaten:

1 Zwiebel

1 EL Olivendl

1 | Gemusebouillon
250 g Maisgriess (4 Min.)
24 Tranchen Bratspeck
400 g Zucchini

1 EL Rosmarinnadeln
1 EL Olivendl

0.75 TL Salz

wenig Pfeffer

Und so wirds gemacht:

1. Zwiebel fein hacken, im warmen Ol
andampfen. Bouillon dazugiessen,
aufkochen. Maisgriess einriihren, unter
Rihren bei kleiner Hitze ca. 4 Min. zu
einem dicken Brei kdcheln.

2. Je 2 Specktranchen kreuzweise in die
12 Vertiefungen eines gefetteten
Muffinsblechs legen. Polenta darauf
verteilen. Zucchini in ca. 2 mm dicke
Scheiben hobeln, Rosmarin fein
schneiden, mit dem Ol mischen,
wirzen.

Backen:
ca. 25 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, auf
einem Gitter etwas abkuhlen, aus der Form nehmen.



Gschnatzlets Wunder

Mit Cognac flambiert und an einer raffiniert-pikanten Sauce serviert, avancieren einfache Pouletbristli
zum Lieblingsgericht anspruchsvoller Gaste.

Zubereitung
Und so wirds gemacht:
Fleisch _ _ _ _ _
1. Bratbutter im Brattopf heiss werden lassen. Fleisch portionenweise

Bratbutter zum Anbraten ca. 2 Min. anbraten, herausnehmen, wiirzen.
Pouletbriistli, schrag in

800 g ca. 3 mm breiten Streifen 2. Alles Fleisch in den Brattopf zurlickgeben, heiss werden lassen.
1TL Salz Cognac daruber giessen, anziinden, ca. 1 Min. flambieren. (Achtung:
nicht unter dem eingeschalteten Dampfabzug flambieren!) Pfanne
1 dl Cognac kurz zudecken. Fleisch herausnehmen.
Sauce Und so wirds gemacht:
1 EL Bratbutter
1 Zwiebel, fein gehackt 1. Bratbutter im selben Brattopf warm werden lassen.
5 Knoblauchzehen,
gepresst 2. Zwiebel und Knoblauch andémpfen.Rosmarin und alle Zutaten bis
1 EL Rosmarin, gehackt und mit Ketchup beigeben, kurz mitdampfen.
1.5TL Paprika 3. Wein dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren. Auf die Hélfte
0.5TL Curry einkécheln, Bouillon dazugiessen.
L5 EL Ketchup 4. Maizena mit Halbrahm anrthren, unter Riihren dazugiessen, unter
2dl Weisswein standigem Ruhren aufkochen.

3 dl Hithnerbouillon

2 EL Maizena
2.5 dl Halbrahm

5. Fleisch in die Sauce geben, nur noch heiss werden lassen.



L eckerli-Mousse

Nomen est omen. Lecker. Wenige Zutaten, kurze Zubereitungszeit, grossartiges
Resultat. Fur Sie und lhre Schleckmauler.

160 g Basler Leckerli, 2 Stick fur die Verzierung beiseite
gestellt, Rest grob gehackt

1 dl roter Portwein in eine Schissel geben, mischen,
zugedeckt ca. 30 Min. einweichen

25 g Butter, weich beigeben, fein plrieren

1.8 dl Rahm, steif schlagen

Masse sorgfaltig darunter ziehen, in einen Spritzsack mit
gezackter Tille (ca. 12 mm @ ) geben,
ca. 1 Std. kuhl stellen

Servieren:
Leckerli-Mousse in kleine Tassen oder Dessertschalen spritzen, beiseite gestellte
Leckerli diagonal halbieren, verzieren.

Lasst sich vorbereiten:
Leckerli-Mousse 1/2 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt kiihl stellen.

Serviervorschlag:
statt Portwein aus 2 Mandarinen Saft auspressen (ergibt ca. 1 dl). Leckerli-Mousse in
die Mandarinenhalften spritzen, verzieren.



