KOCHABEND VOM 6. MARZ.2020 KUCHENCHEF: DANIEL SCHLATTER

Schinken-Kése - Péackli / Curry - Packli
Blumenkohlcremesuppe mit Zitronenbréseln
Ofenbraten mit Knopfli
Apfeltraum
Weisswein : Epesses
Rotwein : Roja

Apero: ( je 16 Stiick) Schinken-Kése — Piackli / Curry — Péackli

Schinken-Kidse ~ Péackli

80 g Schinkenwiirfeli

50 g Appenzeller, in Wiirfeli

50 g Maiskorner, abgetropft

1 EL Petersilie, fein gehackt
Salz (2 Prisen)

wenig Pfeffer

1 Rolle Pastateig (ca. 16x56 cm)

Curry — Péckli

100 g Hackfleisch (Kalb oder Rind)
1Ei

1 Zwiebel, klein, fein gehackt

1 TL Curry

> TL Salz

wenig Pfeffer

1 Rolle Pastateig (ca. 16x56 cm)

Vorspeise : (4 Pers.) Blumenkohicremesuppe m. Zitronenbréseln

600 g Blumenkohl

2 Friihlingszwiebeln

1 gehdufter Essloffel Butter

1 gestrichener Essloffel Mehl

7 dl Gemiisebouillon

2 di Miich

1.5 dl Rahm

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
etwas abgeriebene Muskatnuss
1-2 Teeloffel Zitronensaft

ZITRONENBROESEL:

1 Zitrone

3 Essloffel Paniermehi gehauft
2 Essloffel Butter



Hauptgang: (4 Pers.) Ofenbraten mit Knopfili

800-1000 gr. Rinds-, Kalbs-, Schweins- oder Wildbraten
Salz und Pfeffer Senf
Fett oder Oel

Sauce:

150 gr. Speckwiirfeli

1 grosse Zwiebel oder Silberzwiebeli

150 gr. Champignons

3 dl. schwerer Rotwein

7 dl. Wasser

2 TL Bratensauce

3 EL Rahm zum Verfeinern, nach Belieben

Fleisch méglichst schon am Vorabend mit Salz, Pfeffer und Senf wiirzen. im Kihischrank ruhen lassen. Braten in Oel
oder Fett langsam anbraten. Anschliessend in eine Kasserolle oder in den gewdsserten Romertopf geben.
Speckwiirfeli leicht anbraten und zusammen mit den gescheibelten Champignons und fein geschnittenen Zwiebeln auf
kleiner Hitze im Bratfond diinsten. Mit Rotwein und Wasser abléschen. Bratensauce beigeben und kurz aufkochen.
Danach Sauce zum Fleisch giessen. Braten zugedeckt bei 220 Grad schmoren lassen. Zwischendurch Fliissigkeit
kontrollieren, nach 45 Minuten das Fleisch wenden.

Fiir Kalbsbraten, Schweinsbraten ( Hals ) und Wildbraten betrégt die Schmorzeit 1 % Std., fiir den Rindsbraten 1%
Stunden. Zum Schluss Sauce abschmecken und nach Belieben mit Rahm verfeinern. Vor dem Schneiden den Braten
kurz ruhen lassen.

(Knépfliteig )

200 gr. Mehl

100 gr. Knépflimehl

% Teeléffel Salz

150 gr. Milchwasser ( > Wasser ¥ Milch )
3 Eier

Alle Zutaten zusammen verriihren und 30 min. stehen lassen.

Dessert: (6 Pers.) Apfeltraum

250 gr. Magerquark
250 gr. Mascarpone

2 dl. Rahm

50 gr. Zucker

1 Vanillezucker
Léffelbiskuits

Eierlikor oder Apfelsaft

(Apfelmus )

600 gr. Apfel (z.B. Boskop)
1 kleine Zimtstange

1 Vanilleschote

2 EL brauner Zucker

6 El Apfelsaft

Aepfel waschen, schilen und in Stiicke schneiden. Nachher mit den Zutaten weich kochen und plirieren ( ohne
Vanilleschoten, Zimtstange ) und auskiihlen.

Loffelbiskuits in die Glaser brockeln, mit Eierlikor oder Apfelsaft tranken.

Mascarpone, Zucker, Vanillezucker und geschlagenen Rahm vermengen und dariiber streichen.

Dann Apfelmus obendrauf und ziehen lassen.

Bis zum Servieren kiihl stellen.

Vor dem servieren mit Zimt bestreuen.



