Klubsbend vom 17. Oktober 2018

Die KochLofel %@{)

Seit 2013

Anzahl: 6/ 9 Personen

Rezeptgruppe: Suppen

Saison: Herbst
Lauch-Haselnuss-Cappuccino

Zutaten

6 Personen (ca. 3dl p/P) 9 Personen (Faktor 1,3; ca. 2,5 dI p/P)

100 g 130 g Haselnisse

600 g 800 g Lauch gebleicht
2 3 Knoblauchzehen
2 Essloffel 3 Essloffel Butter

2 dl 3dl Weisswein

2 dl 3dl Portwein weiss
4 dl 5dl Gemiusebouillon
Salz, Pfeffer aus der Mihle Salz, Pfeffer aus der Mihle
Muskat Muskat

Zum Fertigstellen

2 dl 3dl Rahm

3 Essloffel 4 Essloffel Haselnussol

Zubereitung

In einer trockenen Pfanne ohne Fettzugabe die Haselniisse bei mittlerer Hitze so lange
résten, bis sich die Haut zu |6sen beginnt. Die Haselnlsse in ein Tuch geben und
gegeneinander reiben, um die braunen Hautchen zu entfernen.

Den Lauch risten und in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch schalen und fein hacken.

In einer Pfanne die Butter schmelzen. Den Lauch und den Knoblauch darin 3— 4 Minuten
andunsten. Weisswein, Portwein und Bouillon dazu giessen, aufkochen und alles zugedeckt
auf kleinem Feuer etwa 20 Minuten leise kochen lassen.

Inzwischen die Haselnlisse hacken (2/3 fein, 1/3 mittelfein). Zwei Drittel der fein gehackten
Haselnlsse zur Suppe geben.

Die Suppe mit dem Stabmixer fein purieren. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat
warzen.

Den Rahm nicht ganz steif schlagen. Ein Drittel des Rahms unter die Suppe rihren. Das
Haselnussol unter den restlichen Rahm geben und diesen leicht salzen.

Zum Servieren die Suppe in Tassen oder Glaser fillen und den Haselnuss-Rahm sowie die
restlichen mittelfein gehackten Haselnlisse dartber geben.
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Klubsbend vom 17. Oktober 2018

Die KochLofel @>@<9

Seit 2013
Anzahl: 4/ 9 Personen _
Rezeptgruppe: kalte Vorspeise 4

Saison: Herbst

Randen-Carpaccio mit Wildfleischmousse

Zutaten

4 Personen (ca. 200 g p/P) 9 Personen (Faktor 1,5; ca. 150 g p/P im Viergang-Menu)
Mousse

300 g 450 g Hirschfleisch zum Kurzbraten
1 2 Schalotten

1 2 Knoblauchzehen

4 Zweige 6 Zweige Zweige Thymian

2 Blatter 3 Blatter Salbei

609 100 g Butter

0.5dl 0,8 dl Madeira

Salz Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1dl 1,5dl Rahm

Carpaccio

300 g 450 g rohe Randen

Salz Salz

1 Essloffel 2 Essloffel Zitronensaft

3 Essloffel 5 Essloffel Baumnussol

Zubereitung
Das Fleisch von grdsseren Fettstellen und dicken Sehnen befreien und wirfeln.

Die Schalotten und den Knoblauch schalen und fein hacken. Den Thymian (Reserve flr
Garnitur bei Seite legen) von den Stielen streifen. Die Salbeiblétter in feine Streifen
schneiden.

In einer Bratpfanne 1 Essl6ffel Butter erhitzen. Die Schalotten, den Knoblauch und die
Krauter darin kurz andinsten. Das Fleisch dazu geben und weiter erhitzen, bis es nicht
mehr roh aussieht. Den Madeira dazu giessen und aufkochen. Alles mit Salz und Pfeffer
wlrzen und offen etwa 5 Minuten leise kochen lassen. Das Fleisch abkihlen lassen.

Die restliche Butter (ca. 80 g) in Wirfel schneiden und mit dem Fleisch samt Garflussigkeit
in den Cutter geben. Alles sehr fein purieren.

Den Rahm steif schlagen und unter das Fleischplree ziehen. Die Mousse mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mindestens 1 Stunde kihl stellen.
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Klubsbend vom 17. Oktober 2018

Die KochLofel %%9

Seit 2013

Zubereitung (Fortsetzung)

Inzwischen die Randen schélen und in feine Scheiben hobeln. In einer Pfanne Wasser mit
Salz zum Kochen bringen. Die Randenscheiben darin 2—3 Minuten lebhaft kochen lassen,
bis sie biegsam werden, aber noch gut Biss haben. Die Randen abtropfen und abkihlen
lassen.

Den Zitronensaft mit etwas Salz verriihren, dann das Ol nach und nach zu einer cremigen
Sauce unterschlagen. Die Randen mit dieser Sauce mischen und wenn notig nachwirzen.

Die Randen auf den Tellern tberlappend auslegen. Die Mousse mit zwei Essloffeln oder

einem Glace-Portionierer abstechen und auf dem Carpaccio anrichten. Mit Thymianzweig-
lein garnieren.
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Klubsbend vom 17. Oktober 2018

Anzahl:
Rezeptgruppe:

Saison:

Die KochLofel

Seit 2013

4 | 9 Personen

Hauptgang Fleisch / Wild

Herbst

Rehmedaillons im Nudelblatt

Zutaten

4 Personen (ca. 400 g p/P)

Fleisch

89

150 g

1

1

1 Bund

1 Essloffel

Salz

8 (ca. 0,5 kg ohne Knochen)
schwarzer Pfeffer
1dl

150 g

1 Packchen

Sauce

2 Zweige
1 Teeltffel
2dl

1dl

Salz

9 Personen (Faktor 2; ca. 370 g p/P im Viergang-Menu)

169

300 g

2

2

2 Bund

2 Essloffel

18 (ca.1,2 kg ohne Knochen)

2 dl
3009
3 Packchen

4 Zweige
2 Teeltffel
4 dl

2dl

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Steinpilze getrocknet
Champignons
Schalotten
Knoblauchzehen
Petersilie glattblattrig
Bratbutter

Salz
Rehriickenmedaillons (je etwa 60 g)
schwarzer Pfeffer
Weisswein

Kalbsbréat

Pastateig

Rosmarin

Butter

Wildfond

Rahm

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Die getrockneten Steinpilze mit lauwarmem Wasser zugedeckt etwa 20 Minuten
einweichen. Abschatten, leicht ausdricken und fein hacken.

Die Champignons rusten und ebenfalls hacken. Die Schalotten und den Knoblauch schélen
und fein hacken. Die Petersilie (Reserve fur Garnitur bereit stellen) fein hacken.

In einer Bratpfanne %2 der Bratbutter erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin dinsten. Die
Hitze hoher stellen. Die Pilze beifligen, leicht salzen und mitdlnsten; ziehen sie Saft, diesen
vollstdndig verdampfen lassen. Die Masse in eine Schiissel geben und auskihlen lassen.
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Klubsbend vom 17. Oktober 2018

Die KochLofel %@{9

Seit 2013

Zubereitung (Fortsetzung)

Die Rehmedaillons mit Salz und Pfeffer wirzen. In der Bratpfanne die restliche Bratbutter
rauchheiss erhitzen. Die Medaillons darin nur ganz kurz, aber sehr kraftig anbraten (das
Fleisch soll innen noch roh sein). Das Fleisch herausnehmen und abkihlen lassen. Den
Bratensatz mit dem Weisswein aufldsen und beiseitestellen.

Petersilie und Kalbsbrat zur ausgekuhlten Pilzmasse geben, gut mischen und wenn ndétig
nachwdrzen.

Den Pastateig in 18 Rechtecke von etwa 16 cm x 12 cm schneiden. Jeweils auf die eine
Halfte des Teigrechtecks etwas Bratmasse geben, 1 Rehmedaillon daraufsetzen und dieses
mit Bratmasse umhillen. Das Teigblatt am Rand mit etwas Wasser bepinseln, die jeweils
leere Teighélfte Gber das Medaillon schlagen und an den Randern gut festdriicken. Auf
diese Weise entstehen eine Art grosse Ravioli. Bis zur Verwendung kuhl stellen, jedoch Y2
Stunde vor der Zubereitung Zimmertemperatur annehmen lassen.

Fir die Sauce die Rosmarinnadeln vom Zweig zupfen und sehr fein hacken. In einer kleinen
Pfanne die Butter erwdrmen und die gehackten Rosmarinnadeln darin kurz andiinsten. Mit
dem beiseitegestellten Bratenjus und dem Fond abléschen und gut zur Halfte einkochen
lassen. Dann den Rahm beifligen und alles nochmals leicht cremig einkochen lassen. Am
Schluss die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Rehmedaillons im Pastateig mit Wasser bestreichen, in einen Dampfeinsatz oder in den
Steamer geben und etwa 7 Minuten dampfen. Anschliessend 2 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen die Sauce aufkochen und nach Belieben mit dem Stabmixer aufschaumen. Mit
den Rehmedaillons auf vorgewarmten Tellern anrichten und mit Petersilie garnieren.

Konolfingen, im Oktober 2018 / Grufi



Klubsbend vom 17. Oktober 2018

Die KochLofel %%9

Seit 2013
Anzahl: 9 Personen
Rezeptgruppe: Beilage Gemiuse
Saison: Herbst

Scharfes Klurbisgemise

Zutaten

9 Personen (ca. 120 g p/P)

7509 Kurbis Hokkaido

1-2 Zwiebeln

1-2 Knoblauchzehen

4 -5 Essloffel Oel

1-2 Spitzpaprika rot

1 - 2 Teeloffel Paprikapulver scharf
1 - 2 Prisen Salz, Pfeffer

2 dl Gemiusebouillon

3 Teeloffel Tomatenmark

1 - 2 Spritzer Essig

1 - 2 Essléffel Paprika Philadelphia
1 -2 Prisen Chilipulver

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken; Spitzpaprika entkernen und in kleine
Waiirfel schneiden

Kirbis schalen und in Wiirfel schneiden

Oel erhitzen und Zwiebeln darin hellgelb dinsten, Kirbiswurfel, Paprikawtrfel und
Knoblauch beifiigen, mit Salz, Chilipulver und Pfeffer wiirzen.

Paprikapulver und Tomatenmark einriihren, einen Spritzer Essig hinzufiigen, mit Bouillon
aufgiessen und kochen, dass die Kirbiswirfel noch ganz leicht Biss haben.

Paprika Philadelphia einrtihren, abschmecken und nicht mehr kochen lassen.
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Klubsbend vom 17. Oktober 2018

Die KochLofel %

Seit 2013
Anzahl: 4/ 9 Personen
Rezeptgruppe: Dessert

Saison: Herbst

Marroni-Grappa-Mousse mit marinierten
Trauben

Zutaten

4 Personen (ca. 180 g p/P) 9 Personen (ca. 120 g p/P)

Trauben

1dl 1,5dl Traubensaft (weiss oder rot)
1 Essloffel 1 — 2 Essloffel Zitronensaft

1 - 2 Essloffel 2 Essloffel Puderzucker

250 g 3509 Trauben blau

Mousse

2209 33049 Marroniplree, tiefgekiihlt / aufgetaut
100 g 150 g Schweizer Mascarpone

1-2 Essloffel 2 Essloffel Zucker

% Packchen ¥ Packchen Vanillezucker

2-3 Essloffel 3 — 4 Essloffel Grappa

2 3 Eiweiss

Zubereitung

Trauben
Traubensaft, Zitronensaft und Puderzucker aufkochen und auskihlen lassen. Trauben
halbieren, entkernen und beifligen, 1-2 Stunden marinieren.

Mousse
Marroniptiree und Mascarpone cremig rihren. Zucker, Vanillezucker und Grappa dazu
rihren. Eiweiss steif schlagen, sorgfaltig darunterziehen.

Trauben in Glaser fillen. Mousse darauf verteilen. Oder Mousse in den Spritzsack fullen,
Uber die Trauben spritzen. Zugedeckt 2 Stunden kiihl stellen.
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