Kochclub Roschtige Schnitzer Biel/Bienne

Menu vom 22.04.2016,Trepte
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Fenchel-Salat nach Berner Landfrauen Art
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Madiswiler Wiisuppe
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Lamm uf em Gmiesbett
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Thuner Waffle
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Fenchelsalat nach Berner Landfrauen Art
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Zutaten: 6 Personen

150g. Schinkenwirfel
6EL Oel

7509g. Fenchel

6EL Essig

wenig Wasser
Krautermischung

Zubereitung:

Bratet zersch d Schinkewiirfle i chli 01 aa u nadhmet se nar wieder drus.
Schniedet nar dr Fenchel i dudnni Schiebe.
Nahmet ne iz u diinschtet ne im rastliche 01 z&me mit em Essig.
Léschet das Ganze mit Wasser ab u 16hts la iichoche.
Je nach Gschmack chéitr iz d Chritermischig drzue ga u alls 1la uschiehle.

Zum Schluss choitr no d Schinkewirfle undere Salat mische.
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Madiswiler Wiisuppe
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Zutaten: 6 Personen

3EL MehT

3EL Butter

6d1 Weisswein

6d1 Bouillon

5d1 Rahm
Salz
Pfeffer

1d1 Rahm
Schnittlauch
Brotwirfel

Zubereitung:

Schwitzet als ersts z Mahl im heisse Anke aa.
Loschets mit dr Bouillon und em Wii ab.

Léht nar alls 1la iichoch wahrenders ruehret.
Gabet iz dr Rahm drzue u erhitzet alls no mal.
Mit Salz u Pfaffer chdéitr die Suppe abschmécke.

Mit em gschlagnige Rahm u chli ghacktem Schnittlouch

Chéitr d Suppe no garniere.

Servieret se iz mit gréstete Brotwirfle.
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Lamm uf em Gmiesbett
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Zutaten: 6 Personen

800g Kartoffeln
800g RiebTi
6 Stk. Lammnierstick (je 2009g)
800g Mascarpone
Schnittlauch
Salz
Pfeffer
Oel

Zubereitung:
Zersch tlet ihr d Hardo6pfu rischte u i chlini Wirfeli schnide,

d RGebli ou i chliini Stiuckli schnide und im Salzwasser blanchieren,

la abtropfe und uf enes Chuecheblach ga.
Nar z Fleisch im heisse 01 uf beide Site fiir je 2 Minute abrate,
mit Salz u Pfaffer guet wirze und warmstelle.
D Mascarpone glatt riehre, mit Salz u Pfaffer wirze,
dr Schnittlouch fiin hacke und ungeremische.
Z Fleisch i 1 % bis 2 cm dicke Tranche schnide,
uf em Gmies verteile und mit em Mascarpone zuedecke.
Iz das ganze im vorgheizte Ofe bi 200 Grad 5-8 Minute Uberbache,

dr Mascarpone brucht nid ganz z verloufe.



800g
600g
4009
2509
1509
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Thuner Waffle
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Zutaten: 6 Personen

Weissmehl

Butter

Puderzucker
gemahlene Haselnilsse
gemahlene Mandeln
Aprikosenkonfitire
Wasser

Zubereitung:

Mischet alli Zuetate zum ne Teig.

Da vrteileter iz gliichmdssig ufemne Bachblach.

Bachet das Ganze nar ir Mitti vom Ofe bi 230 Grad fiur 5 bis 10 Minute.

Schniedet da Chueche nar i zwe Bitze.

Bestriichet dr eint Bitz mit Aprikosekonfi u setzet dr ander druf.

Bestaubet die grossi Waffle mit Puderzucker u schnidet se nach ere Stund

i chliineri Bitze.



