Altma Praz Praz, 15.5.2004
6. Kochabend - mit Frauen

Apéro : Pizzabrotchen und Gemuse-Crostini

Rindsfiletwirfel in Morchelsauce (Niedertemperaturgaren)
Teigwaren
Gemise

Erdbeergratin

Pizzabrotchen und Gemiuse-Crostini

Pizzabrétchen: (fir 30 - 40 Stiick)
500 gr. gekochter Schinken

200 gr. Appenzellerkase

1 Tube Mayonnaise

6 Essiggurken

6 gekochte Eier

1 - 3 Peperoni

1 Zwiebel

6 Knochblauchzehen fein schneider, miteinander vermischen

Salz, Pfeffer gut wiirzen

Oregano abschmecken

Frischbackbrétchen od.

Pariserbrot oder dhnliches mit der Masse bestreichen und im auf 220 Grad vorgeheizten

Ofen 10 - 15 Minuten backen, bis sie gold-braun sind
warm servieren

Gemiise-Crostini: (flir 10 - 15 Stiick)

1 mittleres Raebli

1 mittlere Zucchetti auf der Réstiraffel reiben

1 Frihlingszwiebel fein schneiden, in Butter in Bratpfanne diinsten
Gemduse beifiigen und knackig diinsten
auskihlen lassen

75 gr. Gruyere mit Rostiraffel reiben

1 Eigelb

2 EL Creme fraiche zusammen mit Gemuse alles miteinander mischen
Salz,Pfeffer wilrzen

Frischbackbrétchen od.

Pariserbrot oder dhnliches mit der Masse bestreichen und im auf 220 Grad vorgeheizten

Ofen 10 - 15 Minuten backen, bis sie gold-braun sind
warm servieren



Spargelsuppe
4 Personen
500 gr. weisse Spargeln

Butter
7 dl. Bouillon

1 dl. Rahm

Salz
Cayenne-Pfeffer
wenig Curry
wenig Zucker
wenig Zitrone
Spargelspitzen

Spargeln Luzerner Art

4 Personen

1 kg. griine Spargeln

Bouillon mit etwas Zucker und Butter

50 gr. Mandeln gehobelt

50 gr. geriebener Greyerzer

150 gr. Schinkenstreifen
1 Bund gehackter Peterli
2 dl. Vollrahm

Salz, Pfeffer, wenig Muskatnuss

1 Bléatterteig (4)

1 Eigelb (3)

schalen, harte Stlicke unten wegschneiden

6 Spargelspitzen beiseite legen

Spargeln in aufschdumender Butter anziehen.

nur mit soviel Bouillon auffiillen, bis das Gemise knapp
bedeckt ist

aufkochen lassen und zugedeckt bei kleinem Feuer sehr weich
garen

mit Stabmixer fein plrieren

durch Sieb driicken

restliche Bouillon zur gewlinschten sdmigen Konsistenz
verlangern.

zufligen, alles kurz aufkochen lassen

abschmecken
in kochendem Salzwasser blanchieren und am Schluss zur
Suppe geben.

grosszigig rasten. Darauf achten, dass alle Spargeln ungefahr
gleich lang sind.

Ca. 12 Spargeln mit einer Bratenschnur zu einem Packlein
binden (am Ende und am Kopf)

ca. 10 Minuten weich kochen. Mit einem spitzen Messer
kontrollieren, ob die Spargeln weich sind.

in Butter goldgelb résten (immer rihren, damit sie nicht dunkel
werden)

beigeben. Alles ein wenig einkochen lassen.
wirzen

auswallen und ca. 10 cm grosse Quadrate (8 pro Stlick)
schneiden

Blatterteig bestreichen und im Backofen bei 200 ° braun werden
lassen.

1 Feuilletée auf einen Teller legen und die Spargeln mit der
Sauce darauf anrichten.



Rindsfiletwiirfel in Morchelsauce

4 Personen

20 gr. getrocknete Morchel

Ofen

500 gr. Rindsfiletspitze
oder gut gelagerte Huft
gewdurfelt

Salz und Pfeffer

20 gr. Butter

1 kleine Zwiebel (4)
Morcheln

2 dl. Portwein

Y4 | Saucenrahm

50 gr. Butter
1 TL Zitronensaft
Salz, Pfeffer

wenig Schnittlauch

Erdbeergratin
4 Personen

400 gr.Erdbeeren

4 Eigelb

4 EL Zucker

4 EL Rahm

1 EL Himbeer- oder Cassislikér
oder Cointreau

etwa 45 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen
abschitten und die Pilze unter fliessendem Wasser grindlich
spllen

auf 70 Grad vorheizen und ein Platte mitwarmen

wirzen

in sehr heissem Bratbutter rundherum jeweils 1 Minute kréftig
anbraten

auf die vorgewarmte Platte geben und im vorgeheizten Ofen bei
70 Grad etwa 45 Minuten nachgaren lassen

den Bratensatz von Zeit zu Zeit mit wenig Wasser auflésen und
fur die Zubereitung der Sauce beiseite stellen

fein gehackt andiinsten

beifligen und 2 - 3 Minuten mitdiinsten
abléschen und auf 50 ml einkochen lassen
beifigen, 5 Minuten leise kécheln lassen
event. beiseite stellen

in Flocken einrihren

abschmecken
kochend heiss (iber das Fleisch giessen
fein gehackt dartberstreuen und sofort servieren

je nach Grdsse halbieren oder vierteln
in Gratinform geben

alles in einer Schiissel mit dem Schwingbesen gut vermischen,
dann im knapp siedenden Wasserbad so lange schlagen, bis
die Sauce dickflussig wird

sofort Uber die Erdbeeren verteilen

Gratinieren: 5-7 Minuten in der Mitte des auf 300 ° vorgeheizten
Ofens

nach Belieben mit wenig Puderzucker bestauben und warm
servieren.

gemeldet am 14.5.2004: 16 Kéche, 14 Frauen

En Gueta wiinscht Peter Bar



