Kochen mit Freunden

Schulhaus Worbboden in Worb Kenner & Schlemmer
25. Mai 2012 worb
mit
. Franzi Menu
Cheffkdchin
. Resu

Vorspeise
Frahlingsrollchen

3 Werner

3 Klre
. Michu
s Jure Hauptgang
¢ Sten Hackfleischvidgel an Pfeffersauce
3 Frane L.
. Rons Melanzane alla Parmigiana
o Uel Rosmarinkartoffeln
Dessert

Aprikosen-Streusel-Kuchen



Apéro

Frahlingsrolichen

Ergibt etwa 24 Stiick

Zubereitung 45 Minuten

L

4 Essloffel Ol

150g Chinakonhl

1 kleines Ruebli

100g Mungosprossen (Sojasprossen)
10g Mu-Err (Pilze)

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Essl6ffel Ingwer, fein gerieben

2 Essloffel helle Sojasouce

2 Essloffel Weissweinessig

2 Essloffel Ol

12 tiefgekihlte Weizenblatter fur Frihlingsrollen oder

Strudel- oder Filoteigblatter

1 Eiweiss

Chinakohl und das kleine Riiebli in feine Streifen schneiden.
Mu-Err-Pilzen eingeweicht, abgetropft und fein gehackt dazu
mischen.

Zwiebel, Knoblauchzehen fein hacken und mit dem Ingwer
und Sojaprossen dazu mischen.

Die 4 Essléffel Ol in der Bratpfanne erhitzen und das Gemiise
4 Minuten lang rihrbraten. Mit Sojasauce, Weinessig und 2
Essléffel Ol abléschen und 2 Minuten kécheln und danach aus-
kihlen lassen.

Teig in ca. 8x8cm grosse Stiicke schneiden und untern einem
feuchten Kichentuch lagern damit sie nicht austrocken.

Ca. 1 Essloéffel Fullung in die Mitte eines Teigblattes legen.
Rénder mit Eiweiss bestreichen. Seitliche Teigspitze einschla-
gen, untere Teigspitze Uber die Fillung legen, von unten her
satt aufrollen, leicht andricken .

Einen Brattopf ca. 3 cm hoch mit Ol fillen und erhitzen.
Danach Hitze reduzieren. Frihlingsrélichen portionsweise
beidseitig ca. 1 Minute goldgelb backen.

Auf Haushaltspapier abtropfen, warm stellen. Die Ofentiire mit
einem Kellerstiel einen Spalt breit offen halten.



Hauptgang
Hackfleischvbgel an Pfeffersauce

4 Personen

R 1 Weggli Das Weggli zerzupfen und mit der Milch Ubergiessen. Kurz

durchziehen lassen. Dann gut ausdriicken und hacken.
. 1/2 dl Milch
Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken. In der Butter

* 1 grosse Zwiebel diinsten. Leicht abkiihlen lassen.

¢+ 1Knoblauchzehe Hackfleisch, Weggli und Zwiebel in einer Schiissel geben. Die

. 1 Essloffel Butter Pfefferkdrner kurz warm abspllen. Mit dem Zwiebelhacker fein
600 hacktes Kalb— od schtes Hackfleisch hacken und beifigen. Den Kdse an der Bircherraffel dazu
¢ g gehacktes Kalb— oder gemischtes Hackrielsc reiben. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

¢ 1 Essloffel eingelegte grune Pfefferkorner Aus dem Hackfleischteig 12 Rollen formen und mit jeweils 1

. 100g rezenter Gruyére Bratspeckscheibe umwickeln.

. Salz und Pfeffer nach Bedarf Die Hackfleischvdgel in einer grossen Bratpfanne in der
heissen Bratbutter 8-10 Minuten rundum gut braten.

. 12 Bratspeckscheiben
Herausnehmen und zugedeckt warm stellen.

. 1Essloffel Bratbutter o . L )
Flr die Sauce Uberschissiges Bratfett abgiessen. Den Braten-

Sauce satz mit Weisswein und Bouillon auflésen und die Flissigkeit
. 1dl Weisswein auf grossem Feuer gut zur Halfte einkochen lassen.
. 1dl Hiithnerbouillon Die Pfefferkdrner absptilen und grob zerdriicken. Mit Rahm zur

eingekochten Sauce geben, nochmals leicht einkochen lassen,
dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hackfleischvégel
. 2 DL Rahm in die Sauce legen und heiss werden lassen.

. 2 Essloffel eingelegte grine Pfefferkérner

. Salz, Pfeffer aus der Mihle



Hauptgang

Melazane alla Parmigiana

4 Personen

Zubereitung ca 60 Minuten

. 750g Aubergine

. Salz

. Mehl

¢ Olivenal

Tomatensauce

. 1 Zwiebel

. 1 Essloffel Olivendl

. 450g gehackte Tomaten aus der Blchse
. 2 Essloéffel Tomatenplrree
. Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker
. 250g Mozzarella

. 50g geriebener Parmesan

Stiehl- und Blitenansatz abschneiden, diinn schalen und quer
in ca. 1cm dicke Scheibe schneiden.

Jede Scheibe mit Salz bestreuen und 10 Minuten ziehen
lassen. Mit Kichenpapiertrockentupfen.

Jede Scheibe in wenig Mehl wenden, berschiissiges Mehl
abklopfen.

Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen, die Scheiben darin
beidseitig goldgelb braten. Herausnehmen und auf Kichenpa-
pier abtropfen.

Tomatensauce

Zwiebeln fein hacken. Ein Essléffel Olivendl erhitzen, die
Zwiebeln darin andiinsten. Gehackten Tomaten mit
,Blchsensaft" beifligen. Wirzen und die Sauce ca. 30 Minuten
kochen lassen.

Mozzarella in Scheiben schneiden.

Tomatensauce in eine Gratinform geben. Aubergine und
Mozzarellascheiben dachziegelartig einschichten und mit
Parmesan bestreuen.

Bei 180° im Ofen 20-25 Minuten Uberbacken.



Hauptgang

Rosmarionkartoffeln

4 Personen

Zubereitung 40 Minuten

L

2-3 Essloffel Bratbutter
800g festkochende Kartoffeln
Salz

Frischer Rosmarin

Kartoffeln waschen und evt. Schalen, abspilen, in
gleichmassige Wirfel schneiden.

Bratbutter erhitzen, Kartoffelwurfel dazu geben und
zudecken.

Sofort auf kleine Stufe zuriickschalten. Auf kleiner Stufe
10-15 Minuten dampfen. Pfanne abdecken,
Kartoffelwurfel unter mehrmaligen Wenden auf mittlerer
Stufe 15-20 Minuten goldbraun braten.

Wenig Salz dartber streuen.

Nadel von den Rosmarinenzweige zupfen und zu den
Kartoffelwirfel geben und noch 2-3 Minuten mitbraten.

Variante:

Neue Kartoffeln verwenden. Diese brauche nicht geschalt
zu werden und kénne je nach Grdsse ganz verwendet
werden.



Dessert

Aprikosen-Streuselkuchen

Ergibt 12 Stiicke

Zubereitung ca 40 Minuten

Streusel

. 175g Weissmehl

. 100g Zucker

. 1 Prise Salz

. 100g Butter, weich

. 1 Ei, verklopft, die Halfte beiseite gestellt
Fiillung

. 800g Aprikosen, halbiert

. 2 Essloffel Puderzucker, zum bestauben
. 450g griechisches Joghurt

. 100g Zucker

. 3 Eier und das beiseite gestelltes Ei

¢ 1 Packli Vanillezucker

. 1 1/2 Essloffel Hartweizengriess

Info Pro Kuchenstiick
¢ 1259kJ (301kcal)

Streusel
Springform ca. 24 cm g, leicht einfetten

Mehl und alle Zutaten bis und mit Ei in eine Schissel geben.
Mit den Schwingbesen des Handriihrgerates rihren bis die
Masse krimelig ist.

Die Halfte davon in die vorbereitete Form geben, gleichmassig
verteilen und leicht andricken. Restliche Streusel beiseite
stellen.

Fiillung

Aprikosen mit der Wdélbung nach oben auf dem Streusel
verteilen. Puderzucker dariber streuen. Joghurt und alle
Zutaten bis und mit Hartweizengriess gut verrihren.

Masse Uber die Aprikosen giessen, Beiseite gestellte Streusel
darlUber streuen.

Den Kuchen in der Mitte des auf 200°C vorgeheizten Ofens 45
Minuten backen. Kuchen herausnehmen, leicht abkihlen.
Formenrand entfernen, Kuchen auf ein Gitter stellen und
auskihlen.

Aprikosen-Streuselkuchen mit Puderzucker bestauben.



