Kochclub Kaiseraugst

Gruppe 1

Kochen mit Bea und Regula am 6. Nov. 2009

Menu

Champignons-Crémesuppe mit Crevetten
Kalbsbraten mit Wacholderbeeren
Gemiisegratin
Rk ok k kR Rk ko
Crépes mit Orangen
Crepes mit Kumquatsfiillung

Vanillecréme
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Champignon-Créme mit Crevetten

4 Pervonen

Saison: ganzes Jahr

Zutaten:

20 g Burrer

1 Zwiebel, fein gehackt
300 g frische Zucht- oder
Feldchampignons

11 schwach pewiirzre, entfertete
Hihnerbrihe
{Rezeprt Seite 282)

1 dl Doppelrahm {Créme double)
2 dl Volirahm (Sahne), geschlagen

Salz und Pfeffer aus der Miihle
1. Zitrone, Saft

200 g Creverten, gekocht

1 Zweig Dill

100 g Champignons
10 g Burter

Zubereitung:

Die Burter erhitzen, die Zwiebel darin glasig andimpfen.
Die Champignons putzen (nicht schilen) und in Scheiben
schneiden. Mit kaltem Wasser iiberbrausen. Die Pilze
beigeben und andampfen, bis sie zusammenfallen.

Mit Hihnerbriihe abloschen, alles 20 Minuten einkochen
lassen.

Den Doppelrahm beigeben und wieder zehn Minuten
einkochen. Mit dem Mixstab (Schneidemesser) piirieren.
Durch ein feines Sieb passieren, wieder in die Pfanne
zuriickgiessen und den geschlagenen Rahm darunterzichen.

Nach Geschmack mir Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.
Die Creverten mit den abgelesenen Dillspitzen in
vorgewirmte Suppentassen verteilen.

Die 100 g Champignons putzen, in feine Scheiben
schneiden. Die Burter erhitzen und die Pilzscheiben darin
sekundenschnell erhitzen. Ebenfalls in die Suppentassen
verteilen.

Anrichten:

Die Suppe unter kréfrigem Schwingen bis vor den
Siedepunkt bringen und iber Creverten und
Champignonscheiben anrichten.

Tip:

Feldchampignons schmecken krafriger als
Zuchichampignons, haben aber eine nariirlichere,
leicht braune Farbe.




CALRSBRATEN
MIT

WAcHHOLDER BEEREN

ZUTATEN

1 ~1,5 kg Kalbsnier- Kalbsnierstiick gut mit Salz und Pfeffer
stiick einreiben. Ebenso die im Morser zerdriik-

Salz und Pfeffer kten Wachholderbeeren, e

zerdriickte In heisser Butter rasch anbraten und im

Wachholderbeeren Backofen bei 80 °C wihrend 4 Stunder®ver-

100 g Butter gessen.

Fond aufkochen evt. nachwilirzen und dazu

servieren,
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Mise en place
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Gemiisegratin

200 Kartoffeln Kartoffeln, Karotten und Sellerie zuriisten und in allerfeinste Scheiben von
100g  Karotten ca. 1 mm Dicke schneiden. (Am besten geschieht dies mit der Aufschnittma-
100g  Sellerie schine, falls eine solche zur Verfiigung steht oder mit einem Gemiisehobel, der
entsprechend fein eingestellt werden kann.) Die Gemiisescheiben auf einem
Kichentuch trocknen.
eine Gratinform von Eine flache Gratinform grossziigig mit weicher Butter auspinseln uad den
ca. 18X24 cm Backofen auf 200° vorheizen.
weiche Butter
2dl Rahm Rahm, Milch und Butter in einer Kasserolle zum Kochen bringen, Knoblauch
1,5dI Milch dazupressen, Thymianzweiglein zufiigen und mit Salz, einem Hauch Cayenne
1CL Butter und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.
Y Knoblauchzehe
1 Thymianzweiglein Gemiisescheiben in die Milch-Rahm-Mischung geben und = zugedeckt auf klei-
Salz nem Feuver = wahrend ca. 10 Minuten leise kécheln lassen.
Cayenne
Muskatnuss Dann das Gemiise in die Gratinform geben und wahrend ca. 30 Minuten bei

200° auf =~ mittlerer Rille = goldgelb Giberbacken.

PS Ein Gemisegratin ist sicher eine herrliche Beilage zu einem kurz gebratenen oder grilliertem Fleisch oder
Gefliigel, zugleich aber auch ein eigenstindiges Gericht, begleitet von einem Salat. Vielleicht aber niitzen Sie die
Garzeit dazu, ein kdstliches Dessert zuzubereiten. Nach diesem Rezept iibrigens kann auch ein Kartoffelgratin zube-
reitet werden, wobei Sie auf die Zugabe von Sellerie und Karotten verzichten und dafiir die doppelte Menge Kartof-
feln, also 400 Gramm, verwenden.




Mise en place
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Mehl

Rahm

flissige Butter
Salz
Vanillezucker
Orangenschale

Orangen

Zucker (ca. 30 g)
Grand-Marnier
(Orangenliqueur)

(repes » 10

Crépes mit Orangen

Aus Ei, Mehl, Rahm und Butter einen glatten Teig rithren, der keinenfalls zu
lange bearbeitet werden darf, damit er zart bleibt. Teig mit einem Hauch Salz,
einer Prise Vanillezucker und dem Abgeriebenem einer Orange aromatisieren
und anschliessend wahrend ungefahr 30 Minuten ruben lassen.

Die Filets aus den Orangen losen, dabei die Filets auf ein Sieb fallen lassen, das
auf einer Schilsse] liegt, damit der auslaufende Saft aufgefangen wird.

Zucker in einer Sauteuse bei &= mirtlerer Hitze = goldbraun caramelisieren, mit
dem aufgefangenen Orangensaft (ca. 1 dl) abldschen und nun so lange kochen
lassen, bis der Zucker vollstindig aufgeldst ist. Grand-Marnier zufiigen, die
Orangenfilets in dieser heissen Sauce kurz durchziehen lassen und dekorativ
auf warmen Tellern anordnen.

In einem beschichteten oder emaillierten Eierpfannchen von ca. 16 cm Durch-
messer hauchdiinne Crépes backen und = zugedeckt = auf einem Teller am
Herdrand warmstellen.

Die Sauce nochmals kurz erhitzen, die Crépes 2 X falten und in der heissen
Sauce kurz durchziehen lassen. Abschliessend die gefalteten Crépes zu den
Orangenfilets legen, mit der restlichen Sauce Giberziehen und, wenn Sie Lust
baben, mit einer Kugel Vanilleglace servieren.

PS Zu den Crépes habe ich eine hiibsche Geschichte aus Frankreich gehdrt. Bei traditionsreichen Familien sei es
Giblich, dass die junge Ehefrau am Hochzeitstag eine Crépe backt. Gelénge ihr das Kunststiick, beim mehr oder we-
niger eleganten Wenden in der Luft die Crépe wieder mit der Pfanne einzufangen, so wiirde die Ehe ein Leben lang
glicklich sein.




Siisse Uberraschung

Martann: kKstienba~+ RKochbushseitiorin
(Restzuran’ Esber, Lezerr). empliehl: Ihoen:

Fiir 4 Personen:

120 g Meh! mit 1d] Rahm und 2 d) Milch
verrithren. 4 verklopfie Eier und wenig
Salz zufiigen. ] Stunde ruhen lassen. .
Kleine Crépes in Bratbutter ausbacken.
200 g Kumgquats (kleine Zwergorangen)
in feine Scheiben schneiden. Mit 8 EL
Orangensaft kocheln. Den Saft stark
einreduzieren (3-4 Min.). 1 TL Orange
Brandy und 3-4 EL Honig dazuriihren.
Die Fiilllung suf Crépes.verteilen, zu-
sammenfalten und warm servieren.
Nach Belieben mit 2 EL Kirsch und
% EL Orange Brandy flambieren.

Im Avfirag Fachousschuss Eier,




VADILLE CREME

ZUTATEN

80 Zucker Milch, Zucker, Maizena und Vanillestengel

1l K1f, Maizena unter besti@ndigem Riihren mit dem Schnee-

3 d1 Milch besen zum Kochen bringen.

1l Vanillestengel Die kochende Milch andie zerschlagenen
aufgeschnitten Eier giessen und rasch riihren, Evt. noch-

3 Eier » mals erhitzen. ’

2 dl geschlagener Nach dem Erkalten der Creme den Rahm darun-
Rahm ter ziehen,
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