
MANNER - KOCHKLUB 82 - HETMBERo

Kochobend vom 2. September ?Qtt
Kü-Chef - Beot Rupp

Menü

o'.:l::"'

Spinotsüppli

^'t 
to:.::choum

Lqmmkoteletts mit Sqlbeibutter
Mqndelrisotto
Herbstsqlot

Kiwi-Honig-
Halbgefrorenes

Weisswein: Verdejo,
Rotwein: Solice Sqlentino,

Spinatsüppli mit Speckschoum

2 dl. Milch
6 Scheiben Bratspeck
350 gr. frischer Spinot
tZwiebel
L mehlige Kortoffel (geschält + gewürfelt)
1 TL Brotbutter

Montespinq 2008
Di Son Morzqno 2009

Soft einer hqlben Zitrone
weisser Pfeffer
1 Prise Cayennepfeffer
4 dl. Gemüsebouillon

2 dl. Rohm

Solz

Die Milch mit zwei der sechs Scheiben Speck und etwos Solz oufkochen. Beiseitestellen.
Spinot woschen und obtropfen lossen. Die Zwiebel hqcken, in der Brotbutter qndünsten, Spinot
dozugeben und den Deckel ouf der Pfonne lqssen, his der Spinot zusommengefollen ist.
Kortoffel, Zitronensaft, Cayenpf eff er und Bouillon dozugeben und olles co. 30 Minuten köcheln
lossen. Mit dem Stobmixer pürieren. Den Rohm dazugeben und mit Solz und weissen pf eff er
obschmecken. Wqrm holten.
Die restlichen Speckscheiben knusprig brqten und ouf Küchenpopier obtropfen lossen.
Den ousgekochten Speck ous der Milch entfernen, die Milch erhitzen, mit einem Coppuccino-
Aufschöumer schlagen und ols Schoumkrone ouf die Suppe geben. sofort servieren.



Lommkoteletts mit Solbeibutter und /\rlondelrisotto

2 Knoblouchzehen
t TL Zitronensoft
l TL Koriqnderpulver
Solz

50 gr. Butter

50 gr. Mondelblöttchen
2 Frühlingszwiebeln
25O gr. Risottoreis
50 gr. geriebener Pormeson

Kiwi - Honig - Hol bgef rohrenes

2 Kiwis

t ELZucker
50 gr. flüssiger Honig
1 dl. Vollrqhm
1 EL Pinienkerne, geröstet

3 EL Olivenoel
t TLPf eff er
12 Lqmmkoteletts
t/2 Bund Solbei

7 dl. Gemüsebouillon

2 EL Butter
2 dl. Weisswein
Sqlz und Pf effer

t EL Zitronensqft
1 frisches Eigelb
3/4 dl. Milch
1 Kiwi für die Verziehrung
12 Physolis

Knoblquch zum Olivenöl pressen.Zitronensaft,Pfeff er und Korionderpulver dozumischen. Ko-
teletts domit bestreichen und co. 1 Stund e morinieren.

Für den Risotto Mondelblöttchen in einer beschichteten Brotpfonne ohne Fett hellbroun rösten.
Frühlingszwiebelgrün in Ringe schneiden. Rest hocken. GehockteZwiebel in der Butter dünsten.
Reis dozu geben.2 Minuten bei mittlerer Hitze glosig dünsten. Mit Weisswein oblöschen. Sobold
die Flüssigkeit oufgesogen ist, noch und noch heisse Bouillon dozugiessen. Risotto unter gele-
gentlichem Rühren co.20 Minuten ol dente kochen.

Tnzwischen die Koteletts beidseitig (je noch Dicke) bei mittlerer Hitze Z-3 Minuten broten.
Mit Solz würzen. fm vorgewörmten Of enbei 8Oo C wqrmholten. Solbeiblöttchen von den Stie-
len zupfen Butter bei mittlerer Hitze oufschöumen. Solbei dorin knusprig broten.
Mondelblattchen, Frühlingszwiebelringe und Pqrmeson zum Risotto mischen. Mit Solz undpfef -
fer obschmecken. Mit den Lommkoteletts onrichten und nit Sqlbeibutter betröufelt servieren.

Herbstsolot woschen, mit ollen Zutaten schön onrichten und mit Solotsouce betröufeln.

Kiwis in Stücke schneiden, mit Zitronensoft undZucker in einem Pfönnchen zugedeckt oufko-
chen, ouskühlen, mit dem Stqbmixer f ein pürieren.

Eigelb und Honig schoumig rühren. Milch qufkochen unter stöndigem Rühren longsom zun schqu-
migen Mosse geben. Alles zurück in Pfonne geben, bis kurz vors Kochenbringen,ouskühlen.

Rohm steif schlagen, sorgfölltig, zusornmen mit Kiwipüree unter die Ei-Honig-Mosse ziehen.
Mosse in ein flaches Geföss geben, mindestens 2 Stunden gefrieren. Halbgefrohrenes in Wür-
fel schneiden, mit Kiwi, Physolis und Pinienkernenverzieren.


