Datum: 6. November 2001
Chochender: Karl Nievergelt

Pilzpastetli

Gebundene Zwiebelsuppe

Rehriicken mit Wildrahmsauce
Spétzli und Rotkraut

Trauben — Creme




Kochete vom 6.

EULACH-CHUCHI
WINTERTHUR.

s

November von Karl Nievergelt

Zutaten flr 4 Personen

Pilz - Pastetli

e 4 Pastetli Pilze in Wrfel schneiden und in Butter mit den Schalotten und dem Knoblauch
e 300 gr Pilzmischung, je nach Saison andampfen.
. 1 Schalotte, gehackt Wirzen, Mehl daruber streuen und mit Bouillon abléschen. Ca. 5 Min.
e 1Knoblauch, gepresst zugedeckt kdcheln lassen, Saurer Rahm und Rahm mischen und beigeben.
e 1EL Mehl Beim Pastetli Deckel herausschneiden und im Backofen nach Angabe der
. 1 dl Bouillon Verpackung aufbacken.
e 1dl Rahm Di”e Fi_JIIung in d_ie warmen Pastetli verteilen. Mit Cherry-Tomaten und einem
. 1 Becher saurer Halbrahm Nussliblatt garnieren.
e  Worcestersauce, Curry, Muskat,Pfeffer
. Butter
Zutaten fiur 4 Personen Gebundene Zwiebelsuppe
e 400 gr Zwiebel Zwiebeln schalen, halbieren und in sehr feine Scheiben schneiden. Butter
. Butter schmelzen, Zwiebeln beigeben und bei haufigem wenden glasig werden lassen.
. 1 EL Mehl Mehl Giber die Zwiebeln streuen und goldbraun anrdsten. Mit Bouillon abléschen
e 1Lt Fleischbouillon und ca. 20 Min. zugedeckt kdcheln lassen. Weisswein zugiessen und wiirzen.
e 1 Glas Weisswein Weissbrot entrinden, in grobe Wiirfel schneiden und im Butter tosten.
. Salz, Pfeffer aus der Miihle Kéasescheiben und Brot in den Teller geben, die heisse Suppe dariiber giessen
e 4 Scheiben Weissbrot und mit ,Peterli“ bestreuen
e 100 gr Pikantie van Gouda
e  Petersilie, gehackt
Zutaten fiur 4 Personen Rehriicken mit Spéatzli und Rotkraut
Spatzli: Mehl sieben und in eine Schiissel geben. Eier aufschlagen mit Milchwasser
. 400 gr Weissmehl mischen, wirzen, dem Mehl beigeben und griindlich verriihren. Den Teig tiichtig
e 4 Eier schlagen bis er Blasen wirft. Ca Y2 Std. stehen lassen.
e 2dl Milchwasser Im Salzwasser leicht aufkochen bis die Spatzli, obenauf schwimmen, mit
e 1ELOI Schaumkelle herausnehmen und im kaltem Wasser gut abkihlen abschitteln
e Salz, Pfeffer und Muskat und trocknen lassen. )
e  Butter In der Bratpfanne mit Butter goldgelb braten und sofort anrichten
Rotkraut Blaukabis waschen und in feine Scheiben schneiden (grobe Blattstruktur
e 1 Blaukabis entfe(nen). Mit qer Zwiebel i_n einer wgiten Pfanne andunsten. Ap_fel sché_len in
) Scheiben schneiden und beifiigen. Mit wenig Mehl bestauben. Mit Rotwein und
. 1 Zwiebel, gehackt ) A N
. 1 Boskop Apfel Essig abloschen,.yvurzen und zu_gedeckt ca. 1 Stunde schmoren lassen.
) Nochmals nachwiirzen und servieren.
. 1 dI Rotwein
e 2ELEssig
»  Bratbutter Fir die Marinade die Orange waschen und samt Schale in feine Wiirfel
s 1EL Mehl schneiden. Zimtstange zerbrockeln, Wachholderbeeren und Koriander
e wenig Salz quetschen, Lorbeerblatt grob hacken. Alles mit den restlichen Marinadezutaten
. 1 EL Zucker mischen.
Beim Rehriicken die beiden Rickenfilets mit einem geraden Schnitt dem
Rehriicken: Mittelknochen entlang einschneiden. Sie haften weiterhin auf dem unteren
. 1 Rehriicken Knochen .Die Marinade nun Uber den Rehrucken verteilen.
e Y% TLSalz Mit Klarsichtfolie bedecken und mindesten 4 Stunden, besser iber Nacht im

. Pfeffer, schwarz

. Bratbutter

Marinade:

e Y Orange

Zimtstange 3 cm

3 Wachholderbeeren
1, TL Korianderkdrner
1 Lorbeerblatt

Y, TL Gewurznelkenpulver
4 EL Sonnenblumendl
2 EL Rotweinessig

Wildrahmsauce mit Cranberries:

2 Schalotten

1 EL Butter

4 TL Maisstarke

4 dl Wildfond

1,8 dl Halbrahm

3 EL Preiselbeeren (aus dem Glas)
1 EL Petersilie, grossblattrig

100 gr Cranberries

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Kihlschrank marinieren. Eine Stunde vor dem Anbraten aus dem Kuhlschrank
nehmen.

Reichlich Bratbutter in einer grossen Bratpfanne erhitzen und den Rehriicken auf
der Fleischseite kurz anbraten. Dabei mit einem Léffel heisse Bratbutter auf die
Knochenseite schopfen. Den Rehriicken kurz auf der Knochenseite anbraten
und in einem Bratgeschirr im Ofen wahrend ca. 75 Min. bei 80° garen.

Die Ruckenfilets nun vom Knochen schneiden und schrég tranchieren und in
den Knochen zuriicklegen, garnieren und auf heissen Tellern anrichten.

Schalotten fein hacken, in Butter glasig dunsten. Maisstéarke mit Wildfond, Rahm
und Preiselbeeren verriihren. Unter Rihren aufkochen. Auf ca. 3 dI einkochen
und durch ein Sieb in ein 2. Pfanne giessen. Feingehackter Peterli zusammen
mit den Cranberries zur Sauce geben. Bei kleiner Hitze ca. 5 Min. kécheln
lassen. Mit salz und Pfeffer abschmecken und anrichten.




Zutaten fiir 4 Personen

Traubencréme

200 gr Mascarpone

4 EL Blanc Battue

Y Zitrone

2 EL Akazienhonig

400 gr Trauben

1 Packli Vanillezucker

2 EL gemischte Nusskerne, als Garnitur

Trauben halbieren evt. entkernen, mit Vanillezucker bestreuen und ca. eine
Stunde kuhlstellen

Blanc Battue und Mascarpone in einer Schiissel geben. Zitronenschale und Saft
dazugebe.

Mit Akazienhonig abschmecken, ebenfalls kihlistellen.

Die Nisse hacken und in einer Bratpfanne ohne Fett rosten. Zum Servieren die
Trauben in Glaser verteilen und die Creme daruber verteilen. Mit den Nussen
bestreuen und servieren.




