Kochclub "roschtige Schnitzer"

D (Hlobe ZE2A7

Kochabend vom 5. Februar 2010
Pilzcremesuppe mit Speck
Rehpfeffer mit Spéatzli, Rotkraut, Marroni, Rosenkohl

Apfelpfannkuchen mit Calvados

Hans-Jorg Schwarz
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Ipsach
VORSPEISE:
Pilzcremesuppe mit Speck
Fiir 4 Portionen
Zutaten: 15g getrocknete Steinpilze

300g weisse Champignongs
250g mehligkochende Kartoffeln
1 Zwiebel

2 EL Olivendsl

1 1 Gemiisebouillon

8 Specktranchen

2dl Rahm

Salz, Pfeffer

¥ Bund glattblittrige Petersilie

Zubereitung: Steinpilze in kaltem Wasser einweichen. Champignons halbieren,
Kartoffeln wiirfeln. Zwiebel hacken. Im Ol andiinsten. Steinpilze abgiessen, mit den
Champignons und Kartoffeln beigeben und kurz mitdiinsten. Mit Bouillon abldschen. Suppe
bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 15 Minuten kdcheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind.
Speck in einer Bratpfanne ohne Fett knusprig braten. Suppe mit Stabmixer piirieren. Rahm
dazugeben, nochmals aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie hacken.
Suppe mit Speck und Petersilie garnieren.
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HAUPTGANG:

Rehpfeffer mit Knopfli, Rotkraut, Marroni, Rosenkohl
Fiir 4 Personen

Rotkraut:

2 EL Erdnussol oder Bratbutter erhitzen, 800 g fein aufgeschnittenes Rotkraut und 1
geraffelten Apfel dazugeben, ddmpfen. 2 EL. Zucker und 4 EL Rotweinessig unterriihren,
wenig Bouillon angiessen, 40 Min. zugedeckt kécheln. Nach Belieben salzen und pfeffern.

Marroni:

50 g weissen Zucker karamellisieren, 7 dl Wasser zugeben, Karamell darin auflésen. 500 g
Tiefkithl-Marroni zugeben, 20 Min. kécheln.

Rosenkohl:

800 g Rosenkohl riisten, in Salzwasser 15 bis 20 Min. al dente kochen. 1 fein gehackte
Zwiebel und 1 fein gehackte Knoblauchzehe in 20 g Butter anddmpfen, Rosenkohl beigeben,
erhitzen und salzen.

Knopfli:

600 g Mehl in eine Schiissel sieben, 20 g Salz und 5 dl lauwarmes Milchwasser dazugeben,
glatt rithren. 6 Eier verquirlen, unter den Teig schlagen, bis er Blasen wirft. 1 Std. ruhen
lassen. 3 | Wasser zum Kochen bringen, 3 TL Salz dazugeben. Teig portionenweise durch das
Knopflisieb ins heisse Wasser tropfen lassen, aufkochen, mit der Schaumkelle herausheben,
in kaltem Wasser abschrecken und auskiihlen lassen.

20 g Butter in der Bratpfanne zergehen lassen, Knopfli darin wenden, salzen, goldgelb
anbraten.

Rehpfeffer:

1 kg Rehfleisch, in Stiicke geschnitten, mit 1 Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, 4 Wacholderbeeren, 8
Pfefferkdrnern und 2 Nelken in ein Steingutgefiss (Buttertopf) geben, mit einer Beize aus 1
Teil Rotweinessig und 2 Teilen Rotwein iibergiessen, sodass es ganz bedeckt ist. Zugedeckt
sechs Tage im kiihlen Keller stehen lassen. Fleisch aus der Beize nehmen, vollstdndig
abtropfen lassen, mit einem Tuch trocken tupfen. In 2 EL heissem Erdnussél portionenweise
anbraten, beiseite stellen.

30 g Mehl in 1 TL Erdnussél vorsichtig ca. 5 Min. résten, bis es schén mittelbraun ist. Mit 5
dl Beize abloschen. Fleisch beigeben und ca. 14 Stunde zugedeckt schmoren. Nach Belieben
noch etwas Beize angiessen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 TL Zuzu (Kaffee-Ersatz von
Berger Konolfingen) fiir die Farbe und 1-2 EL Holundergelee unterriihren.
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DESSERT: Apfelpannkuchen mit Calvados

Fiir 4-6 Personen

Zutaten:

Pfannkuchenteig:

150 g Mehl

1 Ei

1 Prise Salz

1 Péckli Vanillezucker

1,5 dl Milch

wenig Mineralwasser mit Kohlenséure
60 g Butter, zum Braten

Apfel:

2 siuerliche Apfel, z.B. Boskop
4 EL Calvados

Puderzucker, zum Bestreuen

Zubereitung;

Apfel:
Die Apfel schilen, vierteln, entkernen und der Linge nach in diinne Spalten schneiden.

Pfannkuchen:

Das Mehl, das Ei, das Salz und den Vanillezucker mit dem Schneebesen verriihren. Nach und
nach abwechselnd die Milch und das Mineralwasser hinzugiessen, bis ein halbfliissiger Teig
entsteht. Den Teig 15 Min. quellen lassen. Die Hélfte der Butter in einer kleinen Teflonpfanne
schmelzen, die Hilfte des Teiges circa 1 ecm dick hineingiessen, die Apfelschnitze
spiralformig auf den Teig legen und bei mittlerer Hitze goldgelb backen. Den Pfannkuchen
auf einen grossen, flachen Deckel gleiten lassen, wenig Butter in die Mitte des Pfannkuchens
geben, die Pfanne umgekehrt auf den Pfannkuchen stiirzen und wenden. Die zweite Seite
goldgelb braten und warm stellen. Den zweiten Apfelpfannkuchen zubereiten.

Anrichten:
Die Pfannkuchen auf vorgewirmten Tellern anrichten, nach Geschmack mit Calvados
nappieren und mit Puderzucker bestreuen.

Tipps und Tricks:

Durch die Zugabe von kohlensdurchaltigem Mineralwasser werden die Pfannkuchen beim
Backen wunderbar luftig und leicht.
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