Hobbykoche ,,Freiamter Chuchi”
Montag, 21. Marz 2016
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Menu
,otart in den Fruhling*

Apéro mit Schinken Prussiens

U

Broccoli-Suppe

U

Hackbraten mit Gnocchi und Rispen-Tomaten

U

Exotischer Fruchtsalat mit Caramelkopfli



Schinken-Prussiens

Zutaten (ca. 20 Stiick):

1 Rolle Blatterteig

Fillung:

2 EL Ricotta

1 EL Tomaten Pesto

1 EL geriebener Kase

Pfeffer aus der Muhle

6 Dunne Scheiben Rohschinken

Ricotta, Pesto, wenig Pfeffer und geriebenen Kase verrahren.

Den Schinken auf den Teig legen, Ricottamischung darauf verstreichen. Den
Teig von beiden Langsseiten locker einrollen und in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Prussiens auf das mit Backpapier belegte Blech legen.

Ca. 15-20 Min. in der unteren Halfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens
backen, danach sofort servieren.



Broccoli-Suppe mit Rohschinken-Streifen

Zutaten (4 Portionen):

1 Schalotte

Y2 EL Butter

300 g Brocecoli

5 dl Gemusebouillon

Y4 Bund Kerbel

2 EL Créme fraiche

1 Prise Zucker

Salz und Pfeffer nach Bedarf

3 Scheiben Rohschinken

Zubereitung

Schalotte grob hacken, in der Butter in grosser Pfanne andampfen. Broccoli in
Roéschen schneiden, Stiele schalen und in Scheiben schneiden, zur Zwiebel
geben, ca. 3 Min. mitdampfen. Bouillon dazugiessen, aufkochen, offen ca. 15
Min kdcheln, purieren, zurlick in die Pfanne giessen.

Kerbel grob schneiden, mit der Creme fraiche darunterrihren, Suppe wirzen.
Rohschinken in Streifen schneiden, in einer Bratpfanne langsam knusprig

braten. Suppe in Tassen oder Teller verteilen, mit den Rohschinen-Streifen
garnieren.



Hackbraten im Pancetta Mantel

Zutaten (4 Portionen):

400 g Rinderhack

100 g Kalbsbrat

2 EL Olivendl

1 mittelgrosse Zwiebel, geschalt, fein gewurfelt
1 kleine Karotte, fein gewdurfelt

1 kleines Stuck Knollensellerie, fein gewurfelt
1 kleine Chilischote, feinst gewdurfelt

2 EL getrockene Weissbrotbrosel

Salz, Pfeffer

1 TIf. Pimenton de la Vera

1 EIf. Senf (Dijon)

1Ei

ca. 70 g Scamorza affumicata (klein gewdurfelt)
2 Bund gehackte, glatte Petersilie

ein paar Streifen Pancetta

5 dI Bratensauce

Zubereitung

(1) Die sehr fein geschnittenen Gemusewdurfel und dem Pimenton in dem
Olivenol bei mittlerer Hitze andlinsten. Beiseite stellen und abkuhlen lassen.

(2) Rinderhack mit Brat in eine Schussel geben, mit den Gewilrzen und dem Ei
mischen. Nach Erfordernis noch etwas Brotbrosel zugeben.

(3) Die abgekunhlten, gedinsteten Gemusewdurfel untermischen, ebenso den
Scamorza und die Petersilie. Abschmecken und in eine leicht eingedlte,
ofenfeste Form geben. Die Pancettastreifen darlber legen.

(4) Im Backofen bei 190 Grad ca. 1 Stunde backen. Nach 10 Minuten die
Bratensauce dazu geben.

Sehr guter, saftiger Hackbraten mit leichtem Paprika-Raucharoma.



Gnocchi

Zutaten (4 Portionen):

500 g mehlige Kartoffeln, z. B. Bintje, Désirée
1Ei

wenig Salz

etwas Muskatnuss

140-150 g Mehl

30 g Butter

50 g Sbrinz gerieben

Zubereitung

Kartoffeln im Dampfkochtopf 6-10 Minuten weich kochen. Noch heiss schalen
und durch das Passe-vite treiben.

Restliche Zutaten darunterrihren. Bei Bedarf noch so viel Mehl beiftigen, bis
der Teig nicht mehr an den Handen klebt.

Masse auf wenig Mehl zu daumendicken Rollen formen, diese in 2 cm lange
Stlicke schneiden. Gnocchi zwischen den Handflachen zu Kugeln formen.
Gnocchi portionenweise in reichlich Salzwasser 5 Minuten ziehen

lassen.

Mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtrocknen lassen.

Vor dem Servieren in etwas zerlassenem Butter aufwarmen und mit
geriebenem Sbrinz bestreuen. Warm zum Hackbraten servieren.

Rispen Tomaten
Zutaten (4 Portionen)

150 g Cherry Rispen Tomaten
3 EL Olivendl

1 EL Fleur de Sel

Thymian

Zubereitung
Rispen Tomaten mit Stangel waschen und in leicht gedlte und ofenfeste Form

geben. Mit Olivendl betraufeln, mit Thymian Blattchen und Fleur de Sel
bestreuen. Im Ofen bei 190 Grad ca. 10 bis 15 Minuten backen.



Exotischer Fruchtsalat mit Caramelkopfli

Zutaten (4 Portionen)

2 EL Rohzucker

2 EL Limettensaft

2 EL Rum (oder Apfelsaft)
2 EL Wasser

Y2 Ananas

1 Mango

1 Papaya

1 Kiwi

1 Granatapfel

1 EL gehobelte Mandeln, gerostet

Zubereitung

Fur den Sirup Zucker mit Lemettensaft, Rum und Wasser in einer Schissel
verruhren.

Ananas, Mango und Papaya in Wurfel, Kiwi in Scheiben schneiden.
Granatapfelkerne herauslésen, mit den restlichen Frichten zum Sirup geben,
alles gut mischen, zugedeckt im Kihlschrank ca 2 Std. ziehen lassen.

Anrichten: Fruchtsalat in Schalchen geben und mit Mandeln verzieren.



Créme Caramel (Caramel-Kopfli)

Zutaten (4 Portionen)

5 dl Milch

100 Zucker

1 Vanillestangel

4 Eier

100 g Zucker fur Caramel

Zubereitung

Zucker karamellisieren (in Pfanne mit Holzkelle auf max. Hitze). Sobald der

Zucker schon braun ist, mit wenig Wasser abléschen und stark rihren. In kaltes
Gefass umgiessen und in Férmchen verteilen.

Eier und Zucker vermischen, Milch mit Vanillestangel aufkochen. Alles
zusammen aufrihren und in Férmchen giessen.

Formchen im Wasserbad bei 160°C im Ofen poschieren, ca 45 bis 50 Minuten.



