Chnoche-Chuchi Winterthur

Menil vom 27. August 2014

Rezept fiir 8 Personen

Rieblisuppe
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Carpaccio vom Rind

*khkkikkkkik

Glasierte Mdhren
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Brokkoli-Gemiise
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Knopfli / Spéatzli

*khkkkkkik

Schweinefilets im Krauter — Knoblauch -Mantel
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Panna cotta mit HimbeerpUree
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Hans Rudolf Roth



Riueblisuppe

800 g Karotten

2 mehligkochende Kartoffeln a ca. 150G
2 Zwiebeln

2 El Butter

1,6 | Bouillon

1 dl Rahm

Salz, Pfeffer

2 Tl Zucker

1 Bund Schnittlauch

1 Bund glattblattriger Petersilie

Zubereitung:

1. Karotten in diinne Scheiben, Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebeln hacken, Karotten, Kartoffeln und Zwiebeln in Butter ca. 5
Minuten diinsten Mit Bouillion abldschen und zugedeckt bei mittlerer
Hitze ca. 20 Minuten kdcheln lassen, bis das Gemdise weich ist. Rahm
dazugeben, Gemuse purieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

2. Vor dem Servieren Schnittlauch fein schneiden, Petersilie hacken.
Suppe anrichten und mit Krautern bestreuen.

Zutaten: fir 8 Personen



Carpaccio vom Rind

mit Pinienkernen, Rucola und Parmesan

Zutaten fir 8 Personen:

800 g Rindsfilet oder Roastbeef, hauchdiinn geschnitten
2 Pack Rucola

2 Stuck Parmesan, frisch gehobelt

4 Zitronen

200 g Pinienkernen

Balsamico

Olivendl, extra vergine

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Meersalz

8 Teller mit Balsamico betrédufeln und mit einem Pinsel verteilen, so dass der gesamte
Teller diinn bedeckt ist.

Die Pinienkerne anrdsten und den Rucola waschen.
Die dinnen Rinderfilet-Scheiben, den Rucola und die Pinienkerne auf die Teller
geben, und den Parmesan hauchdiinn dariiber hobeln. Jetzt mit Salz, Zitronensaft und

Pfeffer wirzen, das Olivendl dartber traufeln.

Arbeitszeit : ca. 15 Minuten
Zutaten : fir 8 Personen



Glasierte Mohren

1000g Maohren

409 Butter

20 g Zucker

2 Prisen Salz

250 ml Fond (Gemisefond)

Die Mohren so putzen und schélen, dass noch ein kleines Stlick vom Griin
stehen bleibt. Die Butter mit dem Zucker und dem Salz in einem Topf
erhitzen. Die Mo6hren darin unter wenden anschwitzen. Den Fond
angiessen. Bei geringer Hitze im offenen Topf kochen bis die Flissigkeit
verdampft ist und das Gemise glanzt.

Arbeitszeit: ca. 10 Minuten
Zutaten : fur 8 Personen



Brokkoli — Gemiise

schnell, einfach und lecker

2 Brokkoli

4 El Olivenol

Salz,

Peperoni oder Pfeffer

Knoblauch, frisch oder getrocknet
150 ml Wasser

Den Brokkoli in kleine Rdschen teilen und waschen.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen. Den frischen Knoblauch und den
Brokkoli mit Peperoni in das heisse Oel geben und ca. 5 Min. unter
Ruhren anbraten. Dann mit dem Wasser abléschen, wiirzen und ca. 8 — 10
Min. weiter garen. Das Gemuse sollte noch Biss haben.

Arbeitszeit: ca. 15 Min.
Zutaten: fiir 8 Personen



Knopfli / Spatzli

Zutaten:

600g Mehl
2 Tl Salz

6 Eier

3 dl Wasser
1 El Oel

2-3 | Wasser
2 El Salz

Zubereitung:

Alle Zutaten fir den Teig vorbereiten.

Mehl und Salz mischen, eine Mulde formen.

Die Eier mit Wasser und Oel verquirlen.

Zum Mehl giessen und verriihren

Den Teig klopfen, bis er Blasen wirft

Den Teig zugedeckt mindstens 30 Minuten ruhen lassen.

Das Wasser mit Salz aufkochen.

Den Teig portionenweise auf das Knopflisieb geben und mit der
Telgkarte durch die Locher streichen.

9.  Die Knopfli im leicht kochenden Wasser ziehen lassen, bis sie an der
Oberflache sichtbar sind. Mit Schaumkelle herausheben, gut abtropfen
lassen und in vorgewérmte Platte anrichten. Im Ofen bei 100 Grad warm
halten.
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Zubereitung: ca. 20 Minuten
Zutaten: fiir 8 Personen



Schweinsfilet im Krauter — Knoblauch —
Mantel

schnell, edel und superlecker

Zutaten:

1400 g Schweinefilet (am Stlick)

8 Knoblauchzehen

4TI Oel (z.B. Olivendl)

Salz und Pfeffer

Kréuter (frisch, getrocknet z.B Rosmarin, Thymian, Oregano

Zubereitung:
Backofen auf 150 Grad vorheizen

Knoblauch abziehen und fein wirfeln, Krauter hacken oder fein mahlen.
Schweinefilet waschen und trocken tupfen.

Oel in einer Pfanne erhitzen und das Schweinefilet im Ganzen rundherum
anbraten.

Ein doppelt gelegtes Sttick Alufolie (gross genug, um das Stlck Fleisch
darin einzuwickeln) auf der Arbeitsflache ausbreiten. In der Mitte die
Halfte des gehackten Knoblauchs verteilen, etwa grdsser als das Stiick
Fleisch gross ist. Salz, Pfeffer und Krauter zum Knoblauch geben, das
angebratene Sttick Fleisch darauf legen.

Die andere Hélfte des Knoblauchs darauf verteilen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und mit Krdutern bestreuen.

Fleisch fest in die Alufolie einpacken und in den Ofen legen.

Ofen auf ca. 130 Grad runterstellen und das Fleisch 15 — 20 Min. zuende
garen.

Arbeitszeit: ca. 30 Min.
Zutaten : fur 8 Personen



Panna Cotta mit Himbeeren

Zutaten:

1 It Rahm

100g Zucker

2 Vanillestengel, der Lange nach aufgeschnitten, Samen
ausgekratzt

4 Blatt Gelatine

5009 Himbeeren

Zubereitung:

Rahm mit Zucker, Vanillestengel und -samen aufkochen.

10 Min. Leich kdcheln. Durch ein Sieb passieren- Gelatine gut
ausdriicken und im heissen Rahm auflésen. Etwas auskiihlen
lassen. In FOormchen verteilen und zugedeckt kalt stellen bis die
Masse fest wird.

Die Himbeeren mit 2 EIl Puderzucker purieren.

Je 2 — 3 El Himbeerpiree auf der Panna Cotta verteilen.
Sofort servieren.



