EULACH-CHUCHI
WINTERTHUR

Datum:

7. September 2004

Chochender: Hansjtirg Bernhard

Russische Eier a la Tomato

Borschtsch

Pastetli mit Hihnerleber an

Madeira-Sauce

Boef Stroganowsky mit
Steinpilzen und Frites

Russische Creme




EULACH-CHUCHI
WINTERTHUR
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Kochete vom 7. September von Hansjtirg Bernhard

Zutaten fir 4 Personen

Russische Eier a la Tomato

Eier wahrend 7 bis 8 Minuten hart kochen

e 4Eier

e 1kleine Zwiebel Flllmasse:

. 2 EL Frischkase Zwiebeln sehr fein schneiden. Tomatenpuree, Zwiebeln, 1 bis 2 TL Ketchup und

e 1kleine Dose Tomatenpiiree den Frischkése in einer Schissel vermischen und mit Pfeffer, Zimt, reichlich

e wenig Ketchup ngrika und Tab_asco abschmecken. _ _ _

o Pfeffer, Curry, Paprika, Zimt, Tabasco Die gekoch_ten_E|er schél_gn, der Lange nach in zwei Halften teilen und das

o Dill, Petersilie, ein paar Salatblatter fur die Elgelb_vorsu:htlg _herauslosen. - . L .

Dekoration Das Eigelb zur Flllmasse geben, kraftig durchriihren, bis eine cremige Masse
entsteht.
Die leeren Eiweisshélften mit der Masse fillen und mit Dill und Petersilie
dekorieren.
Teller mit einem Salatblatt belegen. Die gefiillten Eihalften darauf platzieren und
die eventuell restliche Fillung méglichst dekorativ verteilen.
Zutaten fir 6 Personen Borschtsch
e  Ca4o0 gr Butter In einer grossen Pfanne die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen und das
e 400 gr Rindfleisch (nicht zu mager) in diinne | Fleisch, die Zwiebel, die Riube und das Ruebli dazugeben. Unter stetem Rihren
Scheiben geschnitten ca. 10 Minuten garen, bis das Fleisch gebraunt und das Gemuse gar ist.

e 1 grosse Zwiebel, gehackt Die gewdrfelten Randen und etwa 2,5 dl der Fleischbriihe, den Essig, die

e 1 Riibe mittelgross, gehackt Lorbeerblatter und den Zucker einrtihren und mit ca 1 %2 TL Salz und mit Pfeffer

e 1Ruebli, gross, in Scheiben geschnitten abschmecken. Wahrend 45 Minuten bei geschlossener Pfanne kdcheln lassen.

: gol_ci)tg: SZ?Sii%rSﬁgmelt Die Petersilie_ und_der_1 Dill zusammenbinden, den gehobelten Kabis und di_e

«  4EL Rotweinessig restll(_:he Bounlpn in __dle Pfanne geben. Das Ganze kurz aufkochen und weitere

e 2 Lorbeerblitter 30 Minuten weiter kdcheln lassen. _ .
Vor dem Servieren das Kréauterbundel und die Lorbeerbl&tter entfernen. Die

* 1TL Zucker . Suppe verrithren, dabei das Fleisch grob zerteilen und etwas vom Gemise

e Salz, Pfeffer aus der Mtihle zerdriicken, damit eine samige Konsistenz erreicht wird. In vorgewarmte

e 1 Buqd Pet‘ersme Suppenteller und mit einem Klecks Sauerrahm servieren.

e 5 Zweige Dill

e 220 gr Weisskabis, fein gehobelt

. 2 % dl Sauerrahm

Zutaten fiur 4 Personen Pastete mit Hihnerleber an Madeira-Sauce

e 200 gr Hihnerleber Die Deckel aus den Pasteten entfernen (werden nicht benétigt).

e 1% Liter Milch Die Hihnerleber 2 Std. in Milch einlegen — anschliessend die Milch wegschutten.

. 25 gr Butter Die Zwiebelscheiben in der Butter glasig diinsten.

e 1kleine Zwiebel, in Scheiben geschnitten Das Mehl mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Leber darin wenden und zu den

e Salz, Pfeffer aus der Miihle Zwiebelscheiben geben. Vorsichtig in ca. 5 Minuten anbraunen. Mit der

e 2EL Mehl Hihnerbouillon und dem Madeira abldschen und noch etwa 5 Minuten bei

e 1 dl Hithnerbouillon ge;schlossenem Deckel Z|_eh§n lassen. ' _ _ )

e 1 dl Madeira Die Leb_er ohne Sauce beiseite stellen und die sauce bei starker Hitze auf die

e 1 dl Sauerrahm Halfte einkochen.

- . Hitze reduzieren und nach und nach den Sauerrahm einriihren. Die Leber

¢ etwas PgterS|I|e, fein gehackt wieder dazu geben und das Ganze langsam erhitzen.

* 8Pastetli Die Leber in die vorgewarmten Pastetchen einfiillen, mit der gehackten Petersilie

L]

garnieren und sofort servieren.




Zutaten fiir 4 Personen

Boef Stroganowsky mit Steinpilzen und Pommes

500 gr Rindsfilet

100 gr frische Steinpilze

2 mittlere Zwiebeln, in halbe Ringe
geschnitten

3 EL Butter

1,8 dl Sauerrahm

1 EL Mehl

Salz, Pfeffer aus der Muhle
Petersilie gehackt

Das gewaschene Fleisch in kleine Scheiben, quer zur Faser,
schneiden. Jede Scheibe leicht klopfen um die Fasern zu
glatten. Danach die Scheiben in Stdbchen schneiden.

Die Steinpilze in kleinere Stlicke schneiden. Mit den Zwiebeln in
heisser Butter diinsten.

Die Fleischstabchen pfeffern, salzen und zu den Pilzen und
Zwiebeln geben. Bei starker Hitze kross anbraten dabei standig
mit der Gabel wenden. Das Fleisch sollte innen leicht blutig
bleiben. Danach das Fleisch aus der Pfanne nehmen.

Den Sauerrahm mit wenig Mehl zu einer Sauce verrithren. Das
Fleisch dazu geben und mit der Sauce Ubergiessen. Die Pfanne
mit einem Deckel verschliessen und auf kleiner Hitze 10 bis 15
Minuten dunsten. (Sauce nicht kochen, da das Fleisch sonst
hart wird)

Mit Pommes-Frites in vorgewarmten Tellern schén anrichten.

Zutaten fir 4 Personen

Russische Creme

50 gr kandierte Friichte
1 EL Rum

4 Eigelb

100 gr Zucker

4 dl Rahm

4 —5EL Rum

Kandierte Friichte mit einem Essléffel Rum marinieren.
Eigelb und Zucker schaumig ruhren, bis die Masse hell ist.
Rahm steif schlagen und vorsichtig unter die Eimasse ziehen.
1 bis 2 Stunden kuhl stellen.

Vor dem servieren:
4 bis 5 Essloffel Rum und die marinierten Friichte unter die

Masse mischen, das Ganze in Coupeglaser fillen und sofort
servieren.




