Kochclub Kaiseraugst, Gruppe 1

Kochen am Freitag, den 16. April 2010 (mit Bruno Wartmann)

Spargelvariationen mit Junggemusen

Apéro
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Gebratene Spargeln an Jungsalat
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Luxuspastetli mit griinen Spargeln und Morcheln
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Gefiillte Kalbsrollchen
Friihlingszwiebeln
Patatli
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Erdbeer-Ricotta-Tortchen
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Gebratene Spargeln an Jungsalat (fur 4 Personen)

500 g weisse Spargeln (keinen dicken Spargeln)
120 g junger Blattspinat oder gemischter Jungsalat
1 unbehandelte Zitrone
2 Eier

Sonnenblumendl

Aceto Balsamico weiss

Schnittlauch

Salz und Pfeffer

- Spargeln schalen, Enden wegschneiden und in ca. 4 cm lange Stucke
schneiden

- Eier hartkochen und in Wurfeli schneiden

- von % Zitrone die Schale abreiben

- Schnittlauch in Réllichen schneiden

- Ol im Wok oder in breiter beschichteter Pfanne heiss werden lassen,
Spargelstiicke ca. 8 Minuten ruhrbraten. Garzeitpunkt prufen!

- 3 Salatléffel Aceto mit 4 Salatléffel Sonnenblumendl verriihren

- Zitronenschale und gewdurfelte Eier beigeben, Sauce wiirzen mit Salz
und wenig Pfeffer

Salat und Spargeln auf Teller verteilen, Salatsauce darlber geben,
mit Schnittlauch bestreuen. Servieren mit knusprigem Brot




Luxuspastetli mit griinen Spargeln und Morchein
(flr 4 Personen)

500 g griine Spargeln
4 mittlere Pastetli
1 Beutel getrocknete Morcheln
100 g weisse kleinere Champignon
1 Schalotte
1 Bund Peterli
2dl  Vollrahm
Cognac oder Marsala
Butter
3 EL geriebener Parmesan
Y. TL Salz
Pfeffer aus der Muhle

- Morcheln im warmen Wasser 15 Minuten einweichen, sehr
sauber abspiilen (Sand), gréssere Stiucke halbieren

- das hintere Drittel der Spargeln schéalen, dann in ca. 4 cm
lange Stlicke schneiden, auf den Punkt garen, bei 60 Grad
im Backofen zugedeckt warmhalten

- Schalotte hacken

- Peterli hacken

- Champignon blattrig schneiden

- Backofen auf 200 Grad vorheizen

- Schalotten in warmer Butter andampfen

- Peterli und Pilze zugeben und mitdampfen

- mit 2 Essloffel Cognac oder Marsala abléschen

- Rahm beifiigen, wirzen mit 2 TL Salz und wenig Pfeffer aus
der Muhle

- auf kleinem Feuer ca. 5 Minuten kécheln, Parmesan darunter-
mischen, warm halten

- Pastetli termingerecht ca. 6 Minuten backen, je eines auf vor-
gewarmte Teller geben

- Pastetli mit Spargeln fullen, Sauce daruber geben, restliche
Spargeln um die Pastetli garnieren.



Gefiilite Kalbsrélichen (fir 4 Personen)

8 Kalbsplatzli a ca. 50 g, wenn nétig dunn ausgeklopft
8 Scheiben Rohschinken (event. halbiert)
16 weisse Spargelspitzen
Salz und Pfeffer

- Spargelspitzen schalen und garen (oder fix-fertig aus dem Glas)

- Kalbsplatzli auslegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen

- Rohschinken auf die Platzli legen

- je 2 Spargelspitzen darauf legen

- Platzli aufrollen und mit einem Zahnstocher verschliessen

- im Mehl wenden und langsam im heissen Olivens! allseitig anbraten,
beiseite stellen

Sauce
- 1 dl Weisswein
- 1 di Bratensauce (aus Wurfel oder Paste)
- 1 dl Vollrahm
Paprika, Salz und Pfeffer

- Bratenfond mit Wein auflésen, absieben, wieder in die Pfanne giessen

- Sauce mit Paprika wiirzen und etwas einkochen

- Bratensauce dazu giessen und mitkécheln, bis sie etwas eingedickt ist

- mit Rahm verfeinern, event. mit etwas Salz und Pfeffer nachwiirzen

- Kalbsrélichen in die Sauce legen, ca. 5 Minuten leicht kécheln lassen.
Servieren mit Nudeli, Reis oder Bratkartoffeln. Als Gemiise passt sehr
gut Blattspinat oder Frihlingszwiebeln
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Frithlingszwiebeln (fur 4 Personen)

10-16 Fruhlingszwiebeln je nach Grosse mit schénem Kraut
1 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen halbiert

1 EL Zucker

1dl Gemusebouillon
Tabasco

- Die Zwiebeln rusten, dabei kleine Zwiebeln ganz lassen, nur den
Wurzelansatz entfernen. Grosse Zwiebeln halbieren.
Den zarten Teil des Krautes in 2 cm-Stiicke schneiden

- Das Ol in der Pfanne warm werden lassen, die Knoblauchzehen
andampfen, Zucker, Zwiebeln und Kraut zugeben, kurz umrihren.
Mit der Bouillon abléschen. 2 Tropfen Tabasco zugeben

- Die Zwiebeln auf kleinem Feuer max. 10 Minuten leise kécheln
lassen. Die Flussigkeit sollte bis auf 1-2 Essloffel eingekocht
und die Zwiebeln auf den Punkt gar sein




Erdbeer-Ricotta-Tortchen (fiir 4 Personen)

4 Stk Blatterteigschalen (zB. Betty Bossi) oder Murbeteigschalen
150 g Erdbeeren
125 g Ricotta
35 g Puderzucker
2 TL Zitronensaft
2P Vanillezucker
2 EL ungesalzene geschalte Pistazien, grob gehackt
4 EL Schoccispane (aus Cremant-Schoccotafel)
Y2dl Vollrahm

Schritte:

- Erdbeeren vierteln, mit 10 g Puderzucker und 1 TL Zitronensaft
mischen, zugedeckt stehen lassen

- Ricotta mit 1 TL Zitronensaft, 25 g Puderzucker und dem Vanillezucker
gut verrihren
1 EL Pistazien und 2 EL Schoccispéne darunter mischen und in die
Klhle stellen

- Kurz vor dem Servieren:
Den kalten Rahm zu Schlagrahm schlagen, sorgféltig unter die Ricotta-
masse ziehen
die Ricottamasse in die Blatterteigschalen verteilen
Erdbeeren darauf anrichten und mit den restlichen Pistazien und den
Schoccispanen verzieren




