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Kochete vom 4. Februar 2003 René Ziircher

Zutaten flr 4 Personen

Grosi’s iipackti Soppe

Von den Broten den Deckel abschneiden, mit einem grossen Loffel aushéhlen

e 4 Kkleine, runde Brote, ca. je 300 gr und im Heissluftbackofen bei ca. 100 Grad kurz trocknen lassen.
e 400 gr Karotten, geschalt Die Brotresten beiseite legen, es wird beim Carpaccio gebraucht.
. 5 dl Gemisebouillon ) ) ] ] ) )
e 1 Prise Zucker Zwiebel und Knoblauch fein hacken, Karotten in Scheiben schneiden und im der
e 1 Knoblauchzehe heissen Butter kurz dinsten. Zucker und ein Zweig Rosmarin beifiigen und nur
e 1% Zwiebel mit soviel Bouillon auffullen, bis das Gemuse knapp bedeckt. Karotten zugedeckt
e 1 Zweig Rosmarin und auf kleinem Feuer weichgaren, das Rosmarin entfernen und nachher mit
e 15 Dose Erbsen, fein dem Mixer fein purieren. Wahlweise kann das Ganze durch ein Sieb puriert
«  %dRahm werden. - . .
C Muskat. Salz. Petersili Mit der restlichen Bouillon bis zur gewiinschten Konsistenz verlangern (die
° ayenne, iuskat, salz, Fetersilie Suppe soll cremig aber nicht zu dick sein.)
*  Basilikumdl ) Die Erbsen beiftigen und die Suppe kurz vors Kochen bringen, Rahm zufiigen,
* 1Karotte, geschalt ) vorsichtig wiirzen und abschmecken. In die vorbreiteten Brote, die zuvor kurz
e ein paar Erbsen zur Dekoration vorgewassert wurden. Ein, zwei Tropfen Basilikumal, dazu ein Zweig Petersilie
in die Suppe geben. Mit einem Juliennemesser feine Streifen von einer
geschalten Karotte ziehen und den Tellerand ausgarnieren, ein paar Erbsen
dazulegen.
Zutaten fir 4 Personen Appenzéller Carpaccio
. 140 gr Mostbrockli, hauchdiinn geschnitten Knoblauchzehe ganz fein zerhacken oder mit der Knoblauchpresse ausdriicken.
e 12 Scheiben Appenzeller Kase, diinn Den Essig mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Knoblauch und Rosmarin verruhren
. 12 Scheiben Sprinz, diinn und das_ Ol nach und na(_:h darunterschlagen. Die gewaschenen Salatblatter
e 100 gr Nussli- oder Pfliicksalat d(.EkOI‘."l:ItIV auf Tellern anrichten, etwas von der Marinade Uber den Salat traufeln.
e 1 Knoblauchzehe Die duinn geschnittenen Mostbréckli auf dem Salat anrichten, den Sprinz, wie
e 2 EL Aceto Balsamico auch c_jen Appenzellerkédse mit einem Késehobel in hauchdunne Scheiben
e 5EL bestes Olivensl schneiden und ebenfalls dekorativ auf dem Salat prasentieren.
) Brotscheiben (oder eben die Resten der Broten von der Suppe) in kleine Stiicke
e 1EL Zitronensaft ] . M - .
. schneiden und kurz mit etwas Butter in einer Bratpfanne rosten und mit etwas
e  Salz, Pfeffer aus der Muhle Thymian wiirzen
e ein Hauch Thymian Diese frisch gerdsteten Croutons mit dem fein gehackten Baumniissen tber das
. ein Hauch Rosmarin Carpaccio streuen.
2 Scheiben Brot (oder Restbrot von der Vor dem Servieren nochmals nach Geschmack mit Pfeffer aus der Miihle

Suppe)
e  ein paar Baumnisse, gehackt

Ubermahlen.

TIPP: Anstelle von Sprinz kann man auch Parmesan verwenden; beide sollten
jedoch nicht zu reif sein, da sie sich sonst nicht mehr hobeln, sondern nur noch
reiben lassen.

Zutaten fir 4 Personen

Landsgmendsteak mit Opfelréschti

e  Worcestersauce, Pfeffer, wenig Senf und
Knoblauchpulver (fur Marinade)
4 Schweinssteaks je 150 gr
4 Scheiben Schinken, gekocht
4 Scheiben Appenzeller Kase
1 EL Bratbutter
Salz, Pfeffer aus der Muhle

Ur die Apfelrosti:
4 Apfel, geschalt, geviertelt, in Scheiben
geschnitten

e 400 gr Brot vom Vortag, in Scheiben
geschnitten

. 60 gr Butter

e 1dl Apfelsaft

—h

Die Steaks werden vortags mit einer Marinade gut gewdrzt.

In heisser Bratbutter nicht ganz durchbraten und auf eine feuerfeste Form geben
und mit einer Scheibe Schinken und einer Scheibe Kase belegen.

Im vorgeheizten Backofen gratinieren.

Inzwischen werden die Brotscheiben in der Bratbutter der Steaks angebraten, in
einer zweiten Pfanne rostet man die Apfelscheiben in Butter an, gibt sie zu den
Brotscheiben und lasst sie noch ein wenig miteinander garen.

Nachher [6scht man mit dem Apfelsaft ab (die ApfelrOsti muss saftig sein), lasst
auf der einen Seite eine Kruste entstehen und serviert sie zusammen mit den
Steaks, die am Schluss mit etwas Pfeffer aus der Muhle gewiirzt wurden.

Teller am Schluss mit etwas Schnittlauch ausgarnieren.

TIPP: Der Apfelsaft kann auch mit einem Schuss Calvados abgerundet werden.

Zutaten fir 4 Personen

Gluhweinparfait Appenzdller Art

Glihwein:
. 3 dl Rotwein

. 80 gr Zucker
. 1 Zimtstengel
e 1 Msp. Muskatnuss
e 1 Msp. Kardamon
. 4 Nelken
. 1 Zitrone
Parfait:
e 4 Eigelb, frisch
. 6 dl Vollrahm
e 1TLZimt
. 2 EL Zucker

Die Zutaten fur den Glihwein in eine Pfanne geben, aufkochen und auf kleinem
Feuer etwa 5 Minuten leise kdcheln lassen.

Durch ein Sieb passieren, auf ein 1 dl (bezogen auf Zubereitung mit 3 dl
Rotwein) einkochen lassen und nochmals absieben.

Fur das Parfait das Eigelb in einer Schiissel schaumig riihren und den heissen
Gluhwein nach und nach dazugiessen. Zucker und Zimt beifiigen, schaumig
schlagen bis die Masse kalt und schoén luftig ist. Mit dem zuvor steif
geschlagenen Rahm mischen, und in einer Eismaschine zu Glace verarbeiten
oder eine passende Form mit Klarsichtfolie auslegen, Masse einfullen und im
Tiefkihler gefrieren lassen.




Orangensauce:
. 3 Orangen, geschalt, filetiert
. 2 Passionsfriichte
e 100 gr Zucker
Garnitur:
. 1 Orange
. 1 Kiwi
e 50 gr Himbeeren

Passionsfriichte halbieren, auskratzen, durch ein Sieb passieren, Saft
auffangen. Zucker goldgelb karamelisieren, mit den Orangenfilets und dem Saft
auflédsen und auf 1,5 dI reduzieren, durch ein feines Sieb passieren. Mit dem Saft
der Passionsfrucht verlangern und kaltstellen.

Mit der Orangensauce einen Spiegel auf den Teller giessen, mit filetierten
Orangenstucke, Kiwis und Himbeeren den Teller garnieren.

Am Schluss das Parfait auf den Spiegel legen und mit etwas Zimtzucker
bestauben.

TIPP: Ein Schuss Grand Marnier rundet die Orangensauce ab.




