Hobbykoche ,,Freiamter Chuchi Wohlen*
Montag, 16. Oktober 2017
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Das Original-Rezept von Rolf Béhler vom 7.11.1977 :

Rezopte
Franzisische Zwi ebelsuppe

2 mittelgrosse Zwiebeln, 100 gr Fett
3 Knoblauchzehen, 1 1t. Boufllon, Weissweln

Swioeboln haliblere.:., in Scheiben schneiden
Schweinsfeott in Casserolle heiss werdenlassen
Zwiebaln und Fnoblauch anziehen. Xur=z wvor

dem braun werden mit Welsswein und Bouillon
aufrillen, ca. 1 Std. ochen lassen.

“ Kleine welsabrotscheliben in Butter riSsten.
Suppe in Tassen anrlchtan, Drotschoiben
darauf legen, mit XxNse bestreven und im Ofen
Uberbachon.

Rehrﬂs‘:on Raden fSaden

T8 1 ¥ Rehriicken, 4 haldbe Birnen 2 d1
l-lc.lsswe?n. 3 d1. Rabm, Schwarze Pféfferl'b‘rher
Poufllon, Knorsr Instant Bratensauce
gamé:uro: 1S5C gr rote Trauben,
favben, Rote Kirschen 250 e Ch

asolqr. Spec* , Yoo aor ;utterq T tenons

Besl : Rosenkohl *ochen 1in
- But
= : - nz og kM’r'»:»t.v ;nch anzienhen. a8 .
% 211 - g Mehl, 12 Eser wWas
-5 b = - Ser, Sal=
.ﬂ-q mac ~ ochen, abriihlen in Butter wWarm mac

15O gr weisse

s'Rivella ischgsund ¥ und I5scht de Durscht!

Apple Ple g -
Tetlecs 250 gr."“Shit2, 100 or Schweinefett
I Gl Wasser, Sals alies guUt wvermengen.

Fiillunag: Aepfel schilen vierteln und in dUnne
Scheibon schneiden in einer Pfanne mit
Sutter, Zucrer, Roesinen, Hasclnliasen und Zimbe
anzichen.

7 grosse Acepfel s X P wWeinhbeeren, /P RETA “
2l Po gere. Haselnl=se, Zimt ca 20 gre. Zucher
2 Eigeld. Vanille Gliace

Talg asuswahlenrn. Boden mit Rand in RKuchenformi
legen , mit Asprfel fiGllen mit Rest von Telqg
decken, mit Eibeldb bestreichen im Ofean

ca 20 Minuten backen.

Arbeifitsablaus
l-ZWIebeIauppo tochen
2«.Rehrldckean marinferen, Garnituren schneiden
. und herichten, Rosankohl kochen, Spit=z1i

Foechen, 2Iwiebain mchneliden, Hastanfien glecicren
S.Apple Ple hexichten, Apple und Spitzli
werden —usDmmen zuberelitet

4. Rehrciicken in Ofen, Garnituren und Beilagen
warm machene

Zwelibelsuppe fertig machen, anrichten
Renhricken ancichten ‘_‘_\
Apple Pie in Ofen

2wievelsuppe und Rehnricken Zervieren
Apple Ple anricheten und servicren.
Das trinken nicht vergessen
Abwaschen und aufriumen




Unser Rezept im 2017 :

Franzosische Zwiebelsuppe
mit Vacherinbaguette

Zutaten (4 Portionen):

800 g Zwiebeln

1 EL Butter

1.5 EL Mehl

2.5 dl Weisswein

1.0 I Bouillon

Salz, Pfeffer

120 g Vacherin Mont d’Or oder Stanser Fladen
8 Scheiben Baguette

Backofen auf 240 °C Oberhitze vorheizen. Zwiebeln halbieren, in feine Strei-
fen schneiden.

Butter in einer Chromstahlpfanne warm werden lassen, Zwiebeln ca. 5 Minu-
ten andinsten. Mit Mehl bestauben und ca. 2 Minuten résten. Weisswein und
Bouillon dazugiessen. Ca. 20 Minuten kdcheln lassen, wirzen.

Kase auf die Baguettescheiben verteilen, Scheiben auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. In der oberen Ofenhalfte ca. 4 Minuten Gberbacken.
Kasebaguette zur Suppe servieren.



Rehriicken Baden-Baden

Zutaten (6 Portionen):

Rehricken:

1.8 kg Rehrlicken
Salz, Pfeffer, Thymian
Oel

Rehriicken enthauten, marinieren und etwa 1 Stunde stehen lassen. Ofen auf
250 °C vorheizen mit dem Blech fiir den Rehriicken.

In diesem sehr heissen Blech im Ofen ca. 10 Minuten braten, herausnehmen
und ca. 5 Minuten stehen lassen, auslésen und in schone Tranchen schnei-
den.

Den Rehricken erst in den Ofen schieben, nachdem alle Zutaten servierbereit
sind.



Sauce:

100 gr Zwiebeln

1 dl Weisswein

3 dl Wildfonds

2 dl Saucenrahm

50 g Butter

2 EL Preiselbeeren

2 EL Weichselkirschen

2 EL Maizena

Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Worcestersauce

Die Zweibeln (fein geschnitten) im Butter dampfen mit dem Weisswein ablo-
schen, einkochen lassen, Wildfond beifligen, etwas einkochen lassen. Rahm,
Preiselbeeren, Pfeffer, Salz, Zitronensaft etc. dazugeben und einkochen las-
sen, wenn notig mit Maizena etwas binden. Nachher passieren und warm
stellen. Vor dem Servieren die Weichselkirschen dazugeben.

Pilzragout:

400 g gemischte Pilze
100 g Butter

1 Zwiebel gehackt

1 Knoblauchzehe gehackt
Speckwarfeli

Salz, Pfeffer, Basilikum

Pilze waschen und in Scheiben schneiden. Pilze in Butter mit Zwiebeln, Knob-
lauch und Speck anziehen und mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann noch etwas
Basilikum beigeben und so die Pilze dampfen bis sie weich sind.



Spatzli:

500 g Mehl

8 Eier

2 dl Wasser

1 dl Oel

100 g Butter (weich)
Salz, Pfeffer, Muskat

Wasser, Eier und Oel in eine Schissel geben, wiirzen und gut verrihren. Das
Mehl beifligen und gut verarbeiten bis der Teig Blasen treibt. Den Teig durch
das Spatzlisieb in kochenden Salzwasser streichen. Kochen lassen bis die
Spatzli im Wasser nach oben treiben. Aus dem Wasser nehmen und abtrock-
nen lassen. Nachher in warmen Butter anziehen und in einer Schissel warm-
halten.

Kastanien:

300 g Kastanien
100 g Butter
200 g Zucker

Y Lt Wasser

In einer Kasserolle Butter zerlaufen lassen, Zucker beigeben und schén braun
werden lassen. Mit Wasser abléschen, Kastanien hineingeben und dann ca.
10 Minuten kochen und glacieren lassen.

Rosenkohl:

300 g Rosenkonhl
Speckwirfeli
Zwiebeln

Rosenkohl in Salzwasser kochen (al-dente) und dann in Butter mit Zwiebeln und
Speck dampfen.



Rotkraut:

600 g Rotkraut

100 g Fett

150 g Speckwirfel mager
1 Zwiebel geschnitten

2 Knoblauchzehen gehackt
3 dl Rotwein

1 dl Essig

1 Apfel in Scheiben geschnitten
3 EL Quittengelee

Salz, Pfeffer, Nelken
Wasser

Das Rotkraut vierteilen und vom Strunk befreien, fein hobeln oder schneiden. In einer
Kasserolle Zwiebeln, Speck und Knoblauch im Fett anziehen, das Rotkraut dazuge-
ben, wiirzen und mit Rotwein abléschen. Die Apfelscheiben, Nelken und das Wasser
dazu geben und ca. 1 %2 Stunden bei mittlerem Feuer weich dampfen. Einige Reis-
korner verteilen — dies gibt einen schonen Glanz. Den Quittengelee erst gegen
Schluss beigeben, das gibt dann einen schénen sisslichen Geschmack.

Gedampfte Aepfel:
6 Aepfel

Butter

Zucker

Rosinen

Aepfel mit einem Ausstecher das Kerngehduse ausstechen, etwas Butter hinein ge-
ben, mit Zucker und Rosinen fullen und mit Butter verschliessen. Die Aepfel im Ofen
bei 180 °C backen bis sie weich sind.

Rotwein-Birnen:
3 Birnen

3 dl Rotwein
Zucker

Birnen in halbe Teile schneiden mit einem Ausstecher das Kerngehause ausstechen.
Die Birnen in einer Pfanne im Rotwein, Zuckerwasser auf kleinem Feuer weich ko-
chen.



Dekoration:
Lauwarme weisse und blaue Trauben
Preiselbeer-Konfitlire auf die Rotwein-Birnen (Kerngehause)

Portionen auf den Tellern eher kleiner machen, dafiir schon hergerichtet servieren.



Apple Pie

Zutaten (4 Portionen):

Fur den Teig:

300 g Mehl

1 EL Zucker

1TL Salz

175 g Butter (weich)

6 EL Wasser (kaltes Wasser oder Eiswasser)

Fur die Fullung:

1 kg Aepfel (kann etwas sauerlich sein)
125 g Zucker

50 g brauner Rohrzucker

2 EL Menhl

1 Zitrone (Saft und Schale)

1 Prise Muskat

Zum Bestreichen:
1 EL Milch

Fur den Teig Mehl in eine Schissel sieben und mit Zucker und Salz vermi-
schen. Die Butter in Flockchen dazugeben und alles mit den Fingern zu einer
broseligen Masse verarbeiten. Dann mit so viel eiskaltem Wasser verkneten,
bis ein glatter, gut formbarer MUrbeteig entstanden ist. Den Teig in Folie wi-
ckeln und in den Kihlschrank (mind. 30 Minuten) legen.



Dann die Aepfel schéalen, entkernen und in Spalten schneiden. Mit dem Zitro-
nensaft betraufeln. Zucker, Rohrzucker, Mehl, Zitronenschale, Muskat und
nach Belieben noch etwas Zimt in einer Schiussel vermischen und die Apfel-
spalten unterheben.

Den Teig wieder aus dem Kihlschrank nehmen in zwei Hélften teilen.

Eine davon ausrollen und eine Pieform damit auslegen. Die Aepfel darauf ver-
teilen, in der Mitte etwas anhaufen. Dann den restlichen Teig ausrollen und
ca. 1,5 cm breite Streifen ausradern. Als Gitter Uber die Aepfel legen und an
den Randern gut andricken - mit Milch etwas betréaufeln.

Bei 200 °C auf der untersten Schiene des Backofens etwa 10 Minuten ba-
cken, dann auf 180 °C herunterschalten und noch ca. 60-75 Minuten fertig
backen, bis die Gitterstreifen eine leichte Kruste haben. Die Fullmasse ver-
bindet sich nun mit dem Apfelsaft, der beim Backen austritt — gibt eine beson-
ders gute Fullung.

Die Apple Pie abkuhlen lassen und lauwarm servieren — dazu passt sehr gut
eine Kugel Vanille- oder Sauerrahm Eis.

10



