Kochclub 18. Januar 2006

Leckerein aus dem Brihteig:

Haselnusswindbeutel mit Rosenkohl-Mostmockli-
Carpaccio
garniert mit Salat

*k%

Geflllte Hacksteaks mit Krauterbutter
Tomatenrisotto

*kk

Eclaire geftllt mit: Vanillecreme
Moccacreme
Schokoladecreme

Kursleitung: B. Marthaler



Haselnhusswindbeutel mit Rosenkohl und Mostmockli-

Carpaccio

Teig:

50 g Butter

1 ¥ dl Wasser
% TL Salz

80 g Mehl

1 — 2 Eier, verklopft

1 % EL Haselniisse, gem.

Fullung:
250 g Rosenkohl

Salzwasser

3 -4 EL Rahm

Salz, Pfeffer

ev. 1 Pr. Zucker

200 g Renfilet oder

100 g Mostmockli, geschn.

2 — 3 EL Haselnussol
1 - 2 EL Balsamico-Essig
Salz, Pfeffer

Fertigstellung:

in eine Pfanne geben und aufkochen

im Sturz dazugeben und zu einem Teigkloss rihren; etwas
auskuhlen lassen

nacheinander darunter riihren
dazumischen

aus dem Teig mit einem Spritzsack oder zwei TL kleine Windbeutel
auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben

Backen: 180° C

2. Rille

ca. 25 Min. (Backofentir nicht 6ffnen)
nach dem Backen Tur "mit einer Holzkelle" 6ffnen und nach ca. 10
Min. ganz 6ffnen

rusten

aufkochen und die Réschen darin sehr weich kochen; Wasser
abgiessen und mit einer Gabel zerdriicken

zugeben und zu einer festen Masse mischen
wurzen, erkalten lassen

Rehfilet kurz in den Tiefkihler legen, anfrieren lassen, dann in
diinne Tranchen schneiden

vermischen und das Fleisch beidseitig damit bepinseln; zugedeckt
im Kuhlschrank 2 — 3 Std. marinieren

Windbeutel mit einer Schere aufschneiden, Béden mit dem
Rosenkohlpiiree bestreichen und mit je 1 Tr. Carpaccio bzw. 2 -3
Tr. Mostmockli belegen; Deckel darauf setzen

Kursleitung: B. Marthaler



Geflllte Hackfleischsteaks mit Krauterbutter

100 g Krauterbutter

10 g Butter

1 Zwiebel, geh.

1 Knoblauchzehe. gepr.
14 B. Petersilie, geh.

1 Eigelb

2 EL Rahm

1 EL Senf

% TL Paprika
YaTL Curry

600 g Hackfleisch, gem.

Salz, Pfeffer

Krauterbutter, gefroren
Paniermehl

10 g Bratbutter

Hacksteaks

Tomatenrisotto

10 g Bratbutter

1 Zwiebel, geh.
1 Knoblauchzehe, gepr.

300 g Risotto-Reis (Vialone, Ariborio)
4 Tomaten, geschn.
1 EL Tomatenpulree

1 dl Weisswein
7 — 8 dl Bouillon, heiss

ev. 50 g Parmesan
ca.l dl Rahm

in 8 Scheiben schneiden und diese nebeneinander auf einem Teller
im Tiefkuhler an- oder gefrieren lassen

in einer Teflonpfanne erwdrmen
zugeben und alles 3 — 4 Min. diinsten, in eine Schissel

geben und abkiihlen lassen

beifigen und alles gut mischen

zugeben

wirzen und die Masse gut durchkneten

Fleischmasse in 8 Portionen teilen; in der Mitte jeder Portion je 1
Scheibe gefrorene Krauterbutter geben und das Fleisch in wenig
Paniermehl zu Steaks formen

erhitzen

auf mittlerem Feuer auf jeder Seite wahrend 6 — 7 Min. braten

erwarmen

zugeben und dinsten

beifigen und auf kleiner Stufe unter standigem Rihren dinsten

abldéschen

zugeben, bis der Reis mit der Flussigkeit bedeckt ist, ohne Deckel
einkochen, gut umrihren. Vorgang wiederholen, bis die Reiskérner
noch Biss haben und sich von der sémigen Sauce unterscheiden

nach Belieben zufiigen und umrihren

Kursleitung: B. Marthaler



Eclair mit Schokolade- oder Mokkafiillung

Teig:

2 dl Wasser
50 g Butter

1/2 TL Salz

1 TL Zucker

100 g Mehl
auskihlen lassen

2 - 3 Eier, verklopft

ev. restl. Ei

Fallung:

3 dl Milch

4 EL Zucker

2 EL Mehl

3 Eigelb

100 g Schokolade oder
2 EL Kaffee - Extrakt

1 TL Kirsch

Glasur:
80 g Puderzucker
1 - 2 EL FlUssigkeit

1 TL Kaffee- Extrakt oder
1 TL Schokoladepulver- oder
anderes Farbemitttel

Eclairs

in Pfanne geben und aufkochen

in Schissel geben und im Sturz dazugeben; zu einem
Teigkloss rithren (Wasser muss verdampft sein) und etwas
nacheinander darunter rihren

Masse in Spritzsack fullen und damit 7 cm lange Streifen
auf ein mit Backtrennfolie belegtes Blech spritzen

Ofenkichlein damit bestreichen
Backen: 180° C

2. Rille
ca. 30 Min. (Backofentlr nicht 6ffnen)

nach dem Backen Tur "mit Holzkelle 6ffnen" und nach ca. weiteren

10 Min. ganz 6ffnen

alles gut miteinander verriihren und unter standigem
Ruhren aufkochen; erkalten lassen

zum Verfeineren unter die erkaltete Créme ziehen
Eclairs aufschneiden, die Créeme mit dem Spritzsack
einflllen

zusammen gut verrithren (Glasur soll den Loéffelrticken

gleichmassig Uberziehen)

zugeben und verriihren

mit der entsprechenden Glasur tUberziehen

Kursleitung: B. Marthaler



