MANNERKOCHKLUB
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17.01.2020
APERO APEROHAPPCHEN AM METER
VORSPEISE EISKALTE SCHARFE TOMATENSUPPE
HAUPTGERICHT FREIBURGER FLEISCHVOGEL
ROTKRAUT- RISOTTO
DESSERT HONIG-ANANAS MIT MASCARPONECREME
WEINE WEISSWEIN: CHARDONNAY WAADTLAND

ROTWEIN: GOVERNO TOSCANA
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ZUTATEN Zubereitung
Toastbrot Toastbrot mit Frischkdse bestreichen
Frischkdse mit abwechselnd mit Salami, Schinken, Sardellen, halbe
Krautern Cherrytomate und Kase auf Zahnstocher aufspiessen
Salami, Schinken,
Sardellen
Cherrytomaten,
Kasewdrfel
YD [
Eiskalte scharfe Tomatensup pe
ZUTATEN (4 PERS.) < Zubereitung
5 STK Tomaten Die Tomaten libers Kreuz einschneiden,3 Minuten in
% Schalotten fein kochendes Wasser geben und danach kalt abschrecken
geschnitten und Haut abziehen. Die Schalotten, den Knoblauch und
1STK Knoblauchzehe den Chili im erhitzten Olivendl rund eine Minute
gepr. riihrbraten.
2 Chilischoten, fein Danach das Tomatenpliree beigeben und kurz
geschnitten mitbraten.
1EL Olivendl Die in Stiicke geschnittenen Tomaten beigeben.
2EL Tomatenpiiree Hinzu kommen noch Bouillon, Zucker, Salz und Pfeffer.
5DL Gemdiisebouillon Mit dem Cognac abschmecken und alles 5 Minuten
1GREL Zucker kochen lassen. Lauwarm Mixen und ganz auskiihlen
1TL Salz Pfeffer lassen, im Kiihischrank kaltstellen. Zum Fertigstellen
1EL Cognac die Suppe umriihren und falls nétig nachwiirzen. Die
4GRTL Créeme fraiche Suppe in gekihlte Suppentassen verteilen und mit
BASILIKUM einem Loffel Créme fraiche und einem Basilikumblatt
BLATTER dekorieren.
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ZUTATEN (4 PERS.)

4 DUNNE
300 GR
100 GR

4
STABCHEN
SAUCE

1 ZWIEBEL
1 STK

100 GR

1EL
1DL
3DL

1STK

Rindshuftplatzli
Salz und Pfeffer
Kalbsbrat

Gemilise: Riebli,
Peperoni Lauch klein
gewdrfelt

Freiburger Vacherin

Bratbutter

fein gehackt

Knoblauchzehe gepresst

Gemiise: Riiebli, Lauch
Peperoni gewiirfelt
Mehl

Rotwein
Fleischbouillon
Salz und Pfeffer

Petersilie
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Zubereitung

1.Fleisch flach auslegen.

2. Brat mit dem Gemiise mischen, auf den
Fleischpldtzchen verteilen. Je ein
Kasestdabchen drauflegen, zu Fleischvogel
aufrollen, dabei den Kdse mit Brit
umschliessen. Mit Zahnstocher fixieren
3.Fleischvdgel in Bratbutter rundum
kraftig anbraten, herausnehmen.
4.Sauce: Zwiebeln und Knoblauch in
restlicher Bratbutter andampfen. Gemiise
und Mehl mitdampfen. Mit Wein
abléschen, etwas einkochen. Bouillon
dazu giessen, aufkochen.

Fleischvogel beigeben, bei kleiner
Temperatur 25-30 Minuten schmoren.
Fleischvigel ab und zu wenden, evtl.
wiirzen, mit Petersilie garnieren.
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ZUTATEN (4 PORT.)

300 GR
1 STK
1/2
WENIG
300 GR
1DL
11T.

1STK

Rotkraut
Zwiebel
Lauchstengel
Butter
Risottoreis
Rotwein
Gemiisebouillon
heiss

Orange
Salz,Pfeffer

Zubereitung

1.Rotkraut und Zwiebel fein hobeln,Lauch in Ringe
schneiden,alles zusammen in Butter anddampfen.
Reis dazugeben, mitdlinsten bis er glasig ist.

Mit Rotwein abléschen,einkochen lassen.

Bouillon nach und nach dazugiessen,so dass der Reis

immer knapp mit Flissigkeit bedeckt ist.

Reis haufig umriihren. Wahrend ca. 20 Minuten al dente

kochen.

2.abgeriebene Orangenschale und Mascarpone

darunter mischen,und evtl. nachwirzen.
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ZUTATEN (4 PORT.)

1/2

2EL

1 PACKLI
250 GR
180 GR
100 GR
%

2DL

Ananas frisch

Vanillezucker
Mascarpone
Joghurt Natur
Puderzucker

Zitronemelissenblatter
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Zubereitung

1.Die Ananas schdlen und in kleine Wiirfel schneiden.
Den Honig 2 Minuten in einer Pfanne erhitzen,die
Ananaswiirfel dazugeben,den Vanillezucker
hinzufligen.Bei niedriger Temperatur 7-8 Minuten
einkodcheln lassen, dabei gelegentlich umriihren.
Wenn die Ananasstlicke goldbraune Farbe
angenommen haben, die Pfanne vom Herd ziehen

und auskiihlen lassen.

2. Mascarpone, Joghurt, Puderzucker und den
Zitronensaft gut verriihren. Den geschlagenen Rahm

vorsichtig darunterziehen und kiihl stellen.

3. Zum Fertigstellen des Desserts die
Mascarponemasse mit Hilfe eines Loffels in die Gldser
fullen und die abgekiihlte Honigananas darauf

&0;5( ee é\vec

verteilen.



