habsburgerchuchi
club kochender méanner ebikon

Vorspeise Blattsalat mit Fenchel, Erdbeeren und
Rhabarberdressing

*kk

Hauptspeise Kalbsleber mit Apfelschuss
*k*%
Beilage Diverse Rosti-Varianten
*k*%
Dessert Rosa Erdbeersalat mit Pfefferminze

Kochabend vom 6.Mai 2014 mit Noldi



habsburgerchuchi
club kochender méanner ebikon

\Vorspeise  Blattsalat mit Erdbeeren, Fenchel und
Rhabarberdressing

Zutaten fur 4 Personen

1 kleine Stange Rhabarber
1 Zwiebel

2 EL Honig

3 EL Rotweinessig

1-2 TL Dijon-Senf

5 EL Rapsol

Salz, Pfeffer

1 Fenchelknolle mit Griin
1 EL Zitronensaft

1 EL Rapsol

Salz, Pfeffer

1 kI Batavia, Eichblattsalat
1 Bund Frahlingszwiebeln
250 g Erdbeeren

200 g Huttenkase

Zubereitung: ca. 30 Minuten

1. Den Rhabarber putzen, dabei die Faden abziehen und den Rhabarber in Stlicke
schneiden. In kochendem Wasser ca. 2 Min. blanchieren, in ein Sieb abgief3en und
abtropfen lassen. Die Zwiebel schélen und fein wirfeln. Rhabarber, Honig, Essig und
1 TL Senf mit dem Purierstab fein purieren. Rapsol unterschlagen, die Zwiebel
unterriihren. Das Dressing mit Salz, Pfeffer und tbrigem Senf wirzen.

2. Den Fenchel waschen und putzen, dabei das Grin beiseitelegen. Fenchel halbieren
und mit dem Gemiisehobel in feine Streifen hobeln. Mit Zitronensaft und Ol mischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und einige Min. marinieren. Das Fenchelgrun fein hacken
und untermischen.

3. Den Blattsalat putzen, zerpflicken, die Blatter waschen, trocken schleudern und
nach Belieben in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Frihlingszwiebeln putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Die Erdbeeren waschen, putzen und in kleine
Stucke schneiden.

4. Die Halfte des Dressings in einer Schussel mit dem Blattsalat und der Halfte der
Frahlingszwiebeln mischen. Den Salat jeweils in der Mitte verteilen. Erdbeeren und
Fenchel darauf anrichten. Den Salat mit dem restlichen Dressing betraufeln und mit
den tbrigen Fruhlingszwiebeln und Hiuttenkase garnieren.
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Hauptspeise

Kalbsleber mit Apfelschuss

annemarie wildeisen's

KOCH%I

Zutaten

2 Zweig Petersilie, sowie je 2 Zweig Estragon und Basilikum
1 grosser Apfel Typ sauer

1 Zwiebel

2 Essloffel Bratbutter

500 g Kalbsleber, geschnetzelt, (vom Metzger in gleichméssige Stiicke schneiden
lassen)

Salz, Pfeffer, aus der Mihle

25 g Butter

4 Essloffel Apfelessig

2 dl Kalbsfond

1 Schuss Calvados

Zubereitung
Flr 4 Personen

1 Die Krauterblattchen von den Zweigen zupfen und fein hacken. Den Apfel schélen,
entkernen und klein wurfeln. Die Zwiebel schalen und fein hacken.

2 In einer weiten Bratpfanne die Bratbutter erhitzen und die Kalbsleber darin ohne zu
wirzen in 2 Portionen etwa 1 Minute schwenkend braten. Unmittelbar vor dem
Herausnehmen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Die Butter schmelzen. Die Apfelwirfel und die Zwiebel darin wahrend 2-3 Minuten
goldgelb dunsten. Mit Essig und Kalbsfond abldschen, aufkochen und auf grossem
Feuer wahrend einigen Minuten einkochen lassen. Dann die Pfanne vom Feuer
ziehen, die Leber beifigen und ein Schuss Calvados dazugeben. Nun alles gut
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sofort servieren.



habsburgerchuchi
club kochender méanner ebikon

Bellage Variante 1 Kartoffel-Tatschli mit Ruebli

Zutaten fur 4 Personen
(ca. 16 Stuck)

- 1 Ruebli, gerieben

- 1 Zwiebel, gehackt

- 2-3 Knoblauchzehen, gehackt

- 500 g festkochende Kartoffeln, roh,
geschalt, geraffelt

- 2 Eier

- 3 EL Mehl

-15TL Salz

- % TL Pfeffer

Bratbutter oder Bratcréme

Zubereitung ca. 30 Minuten

1. Kartoffeln raspeln und Flussigkeit etwas ausdricken. Ruebli und Kartoffeln,
gehackte Zwiebel und Knoblauch in einer Schiissel mischen. Restliche Zutaten
bis und mit Pfeffer mischen und unterrihren.

2. Masse zu Kuchlein formen, auf ca. 1 cm flach dricken und im mit Bratbutter
bestrichenen Backblech bei mittlerer Hitze ca. 200 C°beidseitig insgesamt ca.
15 Minuten backen.

3. Tatschli mit den Ubrigen Komponenten anrichten.
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Bellage Variante 2 Reibekuchen

i .
DGUTEKUECHE

das Gourmet Portal ...

Zutaten fir 4 Personen

- 400 g festkochende
Kartoffeln, roh, geschalt,
geraffelt
- 2 Eier
- 2 EL Mehl
. _15TLSalz

- Y%TL Pfeffer

- 4 kleine Zwiebeln

Bratbutter oder Bratcreme

Zubereitung ca. 30 Minuten

Zwiebeln schalen und hacken. Geschalte Kartoffeln raspeln, Flissigkeit etwas
ausdricken und in eine Schussel geben.

Eier, Zwiebeln, Mehl, Salz und Pfeffer verrihren. Kartoffeln dazugeben und gut
vermischen.

Masse zu Kichlein formen, dinn flach driicken und im mit Bratbutter bestrichenen
Backblech bei mittlerer Hitze, ca. 200 C°beidseiti g insgesamt ca. 15 Minuten backen.
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Bellage Variante 3 Noldi's Spezialrésti mit Cornflakes

Zutaten fir 4 Personen

- 400 g festkochende Kartoffeln, vorgekocht, geschalt, geraffelt
-1,5TL Salz

- %2 TL Pfeffer

- 2 Tassen Cornflakes

- Bratbutter oder Bratcreme

- Muskat

Zubereitung ca. 30 Minuten

1. Kartoffeln in eine Schiissel reiben.

2. Bratbutter in grosser Bratpfanne gut erhitzen. Nun eine diinne Schicht
Kartoffelmasse in der Pfanne verteilen und mit Salz und Pfeffer nach belieben
wurzen. Cornflakes gleichmassig in nur dinner Schicht dartberstreuen. So in
insgesamt 4-5 diinnen Schichten bei massiger Hitze braten. Jede einzelne
Kartoffelschicht wirzen. Nach ca. 10-12 Minuten mit einem entsprechend
grossen Teller wenden und ebenfalls goldbraun werden lassen.

3. Schliesslich mit den tbrigen Komponenten anrichten und evtl. mit Muskat nach
belieben wirzen.



Rosa Erdbeersalat mit Pfefferminze

SWisswissmilk

Zubereitung

1. Sandige Erdbeeren kurz mit kaltem Wasser abspulen und auf Haushaltpapier

abtropfen lassen.

2. Die Erdbeeren rusten, Kleine halbieren und Grosse vierteln. In eine Schissel

geben und kalt stellen.

habsburgerchuchi
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Zutaten
Fur 4 Personen

400 g Erdbeeren

1/2 EL Zucker

1 EL Orangenlikor

2 Stk Vanillestangel, Mark
1.5 dI Doppelrahm

1/4  Bund Pfefferminze
davon 1 EL fein gehackt

1 dl Wasser

3. Ca. 1/5 Teil der Erdbeeren mit Zucker Orangenlikdr und Vanillemark fein
pirieren, bis der Zucker aufgeldst ist. Doppelrahm und fein gehackte

Pfefferminze darunter mischen.

4. Die Sauce als Spiegel auf Teller giessen und die restlichen Erdbeeren darauf
verteilen. Mit Pfefferminzblattchen garnieren.
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Kochtypen und Sorten

Amandine
Celtiane X
Erika Premium /
Gourmandine Speziaiitéten
Kochtyp: Festkochend Ratte
Alexandra
Annabelle Ideal fiir Kartoffelsalat,
Charlotte Salzkartoffeln und
Siin Gschwelll
Gwenne
Lady Christl
Nicola
Agata
Hochtemperaturlinie Agria Ideal fir Résti,
Bintje Bratkartoffeln, Gschwellti
Je”y und Salat
Lady Felicia
Victoria
Agria Ideal fur Kartoffelstock,
Bintje Rasti, Gratin, Frites und
Kochtyp: Mehligkochend Challshger Gnaxioh
Désirée " .
Laira fiir Baked Potatoes eig-
Victoria nen sich Agria und Bintje

November 2013

Ist Leber wirklich gesund?

N
swisspatat

Leber enthélt viele Vitamine und Mineralstoffe. Vor allem der Gehalt an fettlslichen und B-
Vitaminen ist in Leber sehr hoch. Von den enthaltenen Mineralstoffen ist insbesondere Eisen
zu nennen. Eisen ist fur den Transport von Sauerstoff ins Blut verantwortlich. Eine Portion
Leber deckt bereits den notwendigen Tagesbedarf an Eisen, je nach Sorte reichen dafir 100
bis 200 Gramm.

Leber ist aul3erdem das Lebensmittel mit dem hdchsten Gehalt an Vitamin A. Vitamin A ist fur
das Wachstum, das Immunsystem, den Sehvorgang und die Erneuerung von Haut- und
Schleimhautzellen von grof3er Bedeutung. In einer Portion Leber steckt das 5 bis 20-fache des
erforderlichen Tagesbedarfs an Vitamin A. Zu viel Vitamin A ist allerdings nicht gesund,
sondern eher problematisch fir den Kérper. Man sollte daher nicht 6fter als einmal pro Woche
Leber zu sich nehmen.

Da Leber ein Entgiftungsorgan ist, kann sie vor allem von alteren Tieren mit Schadstoffen
belastet sein. Beim Einkauf sollten Sie daher darauf achten, Leber von Jungtieren, am besten
Kalb statt Rind, oder Geflugelleber zu kaufen. Darliber hinaus enthélt Leber viel Cholesterin.
Menschen, die aufgrund von Fettstoffwechsel-Erkrankungen auf die Cholesterinzufuhr achten
mussen, sollten Leber nicht zu haufig essen, und wenn, dann nur kleine Portionen. Allgemein
gilt also: In MalRen genossen kann Leber zur Versorgung mit den wichtigen Vitaminen und
Mineralstoffen beitragen.

Anja Corvin Lies mehr Uber Ist Leber wirklich gesund? bei
http://www.kochbar.de/rezept/bearbeiten/neuwww.kochbar.de




