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Kochete vom 4. November 2003

Zutaten flr 4 Personen

Fenchelsalat Orangerie

Fenchelknollen putzen, waschen, quer in 1 cm breite Scheiben, dann in Streifen
schneiden. Mit Zitronensaft betréufeln.

. 600 gr Fenchelknollen
. 2 Orangen
. 2 EL Zitronensaft Von den Orangen zuerst die Schale abreiben, sie dann mit einem scharfen
e 1EL Orangensaft Messer so schélen, dass die innere weisse Haut mit entfernt wird. Die so
e 1TL geriebene Orangenschale geschalten Orangen bei den Trennh&autchen bis zur Mitte so einschneiden, dass
. 2 EL Mayonnaise geschalte Schnitzchen herausgeldst werden kdnnen (filetieren)
: 1.'E.II: E%C::Cp Mayor_m_aise, Joghurt, Rahm,_Ket_chup, Orangenschale, Cognac und Orangensaft
. 1 EL Rahm gut miteinander verriihren, mit Dill, Salz und Pfeffer wirzen.
° 12 EL N:—_lturg Joghurt Die Sauce Uber den Fenchel giessen und mischen. Ein paar schone Salatblatter
e % TL Dillspitzen als Untergrund auf die Teller verteilen, den Fenchelsalat darauf anrichten und
* 4 schwarze Oliven mit den Orangenschnitzen und Oliven garnieren.
e  Salatblatter nach belieben
e  Salz, Pfeffer aus der Mihle
Zutaten fir 4 Personen Luxus canneloni

e 4 weisse Lasagneblatter Zuerst die getrockneten Pilze einweichen, waschen und eventuell halbieren.
e 4 grine Lasagneblatter

fir die Fiillung: Fir die Fillung Schalotten in warmer Butter andampfen, Petersilie und Pilze
. 1 EL Butter dazugeben und mitdampfen.
e Schalotte, gehackt Mit Cognac abldschen, Rahm beifligen und wirzen.
e 1 Bund Petersilie Auf kleinem Feuer kécheln lassen und nach 5 Minuten vom Herd nehmen,
e 20 gr getrocknete Morcheln Parmesan unter die Masche mischen und warm halten.
: ;SEglj_rgs;rr?;:lér;%t:rﬂggggnons In der Zwischenze_it die Le_\sagneblatter in reichlich _Salzwass_er _al d_ente kochen,
. 2, 5 dl Rahm oder Doppelrahm abtropfen und ziigig auf einem Kiichentuch ausbreiten (damit sie nicht kalt
. %TLSalz werden) , S

. Sofort die Fillung darauf verteilen und die Bléatter aufrollen.
*  Pfeffer aus der Muhle Je eine weisse und eine griine Rolle auf vorgewarmte Teller anrichten.
. 2-3 EL geriebener Parmesan
Zutaten fiur 6 Personen Geflllter Schweinsbraten mit Kartoffelstock und Broccoli
. 200 gr Dorrzwetschgen oder Pflaumen, Gesamtschmorzeit nach dem Anbraten: 1 ¥ Std.
entsteint
e 2dl Apfelwein Dorrfrichte 4 bis 5 Stunden oder tber Nacht in Apfelwein einlegen. Nachher
. 1500 gr Schweinshals abtropfen lassen und die Einweichfliissigkeit zur Seite stellen.
e je 1TL Salz, Pfeffer, Paprika und Thymian Schweinshals in der Mitte l&ngs mit einem schmalen langen Messer
e  Olivensl durchstossen, einige Male hin und her fahren, bis der Schnitt 4-5cm breit ist.
e 2 dl Fleischbouillon Die Dérrfriichte mit einem Kellenstiel in die Offnung stossen und den Braten
A ringsum wirzen.
: i éEfg:t(rz':ég:gen) Den Brattopf mit dem Olivendl auf der untersten Rille einschieben und Ofen auf
« 1 Wiirfel gebundene Bratensauce 220°C vorheizen. Das Fleisch beigeben und ringsum anbraten. Nach etwa 20
. Minuten die Hitze auf 180°C reduzieren.

*  1EL Johannisbeergelee Uberschiissiges Bratfett mit Haushaltpapier abtupfen und den Bratsatz mit der,
*  1Becher Saucenrahm auf die Seite gestellten Einweichflussigkeit auflosen. Bouillon dazugeben und
*  1kg Kartoffeln zugedeckt etwa eine Stunde schmoren. Braten gelegentlich mit Flissigkeit
e wenig Milch ubergiessen.
. Salz, Muskatnuss
. 200 gr Broccoli

Die Apfel schalen, Kerngehiduse ausstechen, in Schnitze schneiden und mit
Zitronensaft betraufeln. Neben das Fleisch legen und 10-15 Min. mitschmoren.
Anschliessend Fleisch herausnehmen und die tbrig gebliebene Flissigkeit in
eine Pfanne geben. Das Fleisch in der Kasserolle zugedeckt noch etwas ziehen
lassen. Apfelschnitze beiseite legen.

In die Ubrig gebliebene Flissigkeit Bratensaucenwirfel und Gelee geben und
auflésen. Saucenrahm dazuriihren, etwas einkochen lassen, die Apfelschnitze
wieder beifigen und warm halten.

Kartoffeln waschen, schélen und in kleine Stuicke schneiden. In Salzwasser gar
kochen. Kartoffeln mit Mixer oder Kelle zerstossen und Milch beifiigen. Mit
Muskatnuss wiirzen und mit Schneebesen luftig schlagen — ebenfalls warm
halten.

Broccoli nach gutdiinken wiirzen und in Salzwasser oder Steamer bissfest
kochen.

Alles auf vorgewarmte Teller schén arrangieren und sofort servieren.




Zutaten fiir 4 Personen

Apfel - Vermicelles

2 Apfel, klein, rotschalig

2 EL Zitronensaft

2 EL Calvados

440 gr Kastanienplree

3 EL Apfelsaftkonzentrat

4 Meringues-Schalen, zerbréckelt
1,8 dI Schlagrahm

Apfel in schmale Schnitze schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.
Das Kastanienpuree in einer Schissel glatt riihren, Apfelsaftkonzentrat und
Calvados darunter riihren. In eine Vermicelles-Presse geben.

Meringues — Brockli auf Dessertschalen verteilen, Vermicelles darauf spritzen
und den steif geschlagenen Rahm mit dem Dressiersack in schénen Rosetten
den Teller garnieren.

Das Ganze mit den Apfelschnitzen abrunden.




