25 | Chochete vom 11. Februar 2013
Chef du jour: Hans Golling

Knoblauchbritchen & Kalamata Oliven
Rosenkohlsuppe mit Ingwer
Pilzmousse auf Briisseler Salat

Kalbscarré an Whiskysauce mit
Kartoffelgratin und glasierte Karotten

Exotischer Friichtegratin

Weine :

Pinot grigio, Garganega/Badolino, 2011
zu Apéro, Suppe und Salat

Cuvée Madame Rosmarie Mathier A.O.C. Valais
2010 Humagne rouge, Syrah, Pinot Noir, Syrah
zum Hauptgang
Sauternes, Chdteau Lange-Réglat, 2008

zum Dessert

En Guete !
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Knoblauchbrétchen und Oliven aus Kalamata

e Zutaten e Zubereitung

e 2 Baguette (ca. 380 gr.) e Butter schaumig riihren.

e Ca. 90 g Butter, weich 2/3 der Knoblauchzehen

e 9 grosse Knoblauchzehen dazupressen.

e Zitronensaft, wenig Butter mit Zitronensaft, Salz und

e Salz Cayennepfeffer abschmecken.

o Cayennepfeffer gack'ofznghril.lbauf 22r? °(;dvorhl\7izen.

. sans o rot in Scheiben schneiden. Mit

o 6 Zweige glattblattrige Petersilie Knoblauchbutter bestreichen.
Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen.
Restlichen Knoblauch in feine
Scheiben schneiden und auf die
Brotchen legen. Petersilie dartiber
zupfen.
Knoblauchbrétchen in der oberen
Ofenhélfte 3—4 Minuten knusprig
backen.

e 1 Portion enthalt ca. 250 kcal e Zubereitungszeit:
ca. 10 Minuten + 3-4 Minuten backen

o Kalamata-Speiseoliven a discretion | kalt absptlen und anrichten
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Rosenkohlsuppe mit Ingwer

e Zutaten

Entspricht etwa 6 Portionen

300¢g Lauch

tiefgekuhlter Rosenkohl, vor
Gebrauch angetaut

3 EL Butter oder Ol

3759

2 Scheibchen Ingwer
1.5EL Currypulver
12 dl Gemiusebouillon
1.5dl saurer Halbrahm
Salz
Pfeffer

Nussbrot oder Walliserbrot

Ingwer

Verdrangt den Knoblauchgeschmack durch
Korperausdiinstung, hilft der Verdauung, hilft fir
den Fluss von Speichel- Magen- und Gallensaft,
welcher dadurch angereichert wird, schiitzt vor
Magengeschwiiren, hemmt Erkaltungswirren,
verbessert Blutfettwerte, hilft gegen
Gelenkbeschwerden, wirkt auch
entziindungshemmend.

Zubereitung

Lauch langs halbieren und in
mundgerechte Stlicke schneiden.
Mit dem Rosenkohl in der Butter
andunsten. Ingwer und Curry
beigeben.

Mit Bouillon abléschen und ca. 15
Minuten kocheln lassen. Rahm
beigeben.

Mit dem Stabmixer pirieren.
Suppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Nicht mehr
aufkochen!

Brot dazu servieren

Zubereitungszeit: 30 Minuten

e 1 Portion enthalt ca. 120 kcal
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Hans Golling

Pilzmousse auf Salat

flir 8 Personen
Pilzmousse

50049 weisse Champignons, geviertelt
20g getrocknete Steinpilze,

eingeweicht, gut abgetrapft
1% dil Milch
3 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt alles in einer Pfanne 10-15 Minuten kacheln.
Okhne Gewlrze im Mixer fein purieren,
in eine Schissel giessen
Y% Teeloffel Salz
pfeffer aus der Mihle wirzen

4 Blatt Gelatine, kurz In kaltem Wasser
eingeleqgt, abgetropft

3 Esskiffel Wasser, siedend Gelatine auflésen, unter das Paree rihren
100g Sauerrahm, verrihrt
15 Teeldffe! Zitronensaft unter die Masse ziehen, im Kiihlschrank fest
wrerden lassen
Salat
500q Brisseler, in Blitter geteilt
50 g Portulak auf Teller schon auslegen
1 Teeksfiel Margarine oder Butter in dar Reatpfanne heiss werden lassen
4 Champignons, in Scheiben peigeben, kurz braten, auf dem Salat
verteilen
Sauce
1 Tesloffel Senf

2 Schalotten, fein gehackt
3 Essloffel Aceto di Modena {(Essig)
3 Esslbffel Gemisebouilion
45 Esslsffel Olivenal
4~ 5 Essloffel Distelol
salz und Pfeffer, nach Bedarf  alles gut verrishren, Gber den Salat geben

einige Thymianblattchen
pfeffer aus der Mihle zuletzt dariiberstreven

Servieren: Mit zwei Loffeln Kiosschen abstechen, je 2 neben den Salat

setzen.

Zubereitungszeit : 90 Minuten
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Kalbscarré an Whisysauce

o 1.4 kg Kalbscarré
Marinade

4 EL Ol

1 Zitrone, abgeriebene Schale
2 Knoblauch, gepresst

1 TL Rosmarinpulver

Pfeffer

1TL Salz

Whiskysauce
2 dl Weissein
4 dl Kalbsfond, aus dem Glas

% dl Whisky

100 g Buitter, in Stlickchen

1% EL grine, eingelegte Pfefferkérner

Fur 7-8 Personen

Alle Zutaten verriihren, den Braten damit einstreichen und 2-3
Stunden bei Raumtemperatur marinieren.

Braten wirzen und in ein Bratgeschirr legen.

In der Mitte des auf 200°C vorgeheizten Ofens wahrend cirka
45 Minuten braten. Temperatur mit Backofenthermometer
kontrollieren. Den Braten herausnehmen und vor dem
Tranchieren zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen.

Wein, Fond und Whisky in einer weiten Pfanne auf 2 % dl
einkochen.

Butter portionsweise mit dem Schwingbesen in die nicht mehr
kochende Sauce rihren.

Pfefferkdrner zerdriicken und am Schluss beigeben.

Zubereitungszeit: 2- 3 Stunden marinieren
cirka 45 im Backofen braten und 10 Minuten ruhen lassen

Hans Golling
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Kartoffelgratin

Zutaten

fir 1 lange, ofenfeste Gratin-Form
von 1 V> Liter

e 1,5-1,6 kg Kartoffeln
(Charlotte, Granola,Nicola 0.a.)
2 TL Salz, gehauft

o Pfeffer, Muskat zum
driberstreuen

1. Guss

7 dl Milch
3 dl Rahm
6 Stk. Knoblauchzehen

2. Guss

2 dl Rahm zum nachgiessen
100 g Sbrinz und / oderGruyere

Butterflockli nach Belieben

Nahrwert ca. 400 kcal pro Portion

(Beilage fiir 6 - 7 Personen)
Zubereiten

Kartoffeln schalen und ca. 3mm dick scheibeln (Bérner dick),
mit Salz, Pfeffer und Muskat bestreuen und mischen.

Knoblauch

Knoblauch verlangert das Leben um ca. 15 Jahre. Knoblauch
schitzt vor Ekzemen, wirkt auf die Verdauungstatigkeit, wirkt
antiseptisch, wirkt antibiotisch, starkt Herz- und Kreislauf und
das Immunsystem, wirkt gegen Blutkochdruck und ist
blutverdiinnend, Knoblauch senkt den Blutfettspiegel.

Knoblauch in 1. Guss pressen und Uber Kartoffeln giessen.

Bei vorgeheizten 200°C in der Mitte des Backofens 50 min
backen

(ev. herausnehmen und kuhlstellen bis Gratin fertig gebacken
werden soll.)

Kase (und ev. Rahm) dartber und nochmals 10-15min fertig
backen

Variante:

e mit eingeweichten, grob gehackten Steinpilzen mischen
(2 Beutel getrocknete Steinpilze einweichen, abspiilen,
grob hacken, zwischen die Kartoffeln geben)

Hans Golling
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Glasierte Karotten

(Beilage fur 6 - 7 Personen)
Zutaten Zubereiten
1000 g Karotten 1. Karotten waschen und schalen. Karotten der Lange
30g Butter nach \_/|erteln und in ca. 3 cm lange Stabchen
. schneiden.
1 EL gehauft Zucker 2. Karotten mit dem Zucker bei mittlerer Hitze in Butter
3dl Gemiusebouillon dinsten.

3. Mit Bouillon abléschen. So viel Fliissigkeit zugeben,
dass die Karotten knapp bedeckt sind.

4. Zugedeckt ca. 7 Minuten knapp weich dinsten.

5. Deckel entfernen und FlUssigkeit sirupartig einkécheln
lassen. Gemiuse regelmassig schwenken, damit ein
schoner Glanz entsteht.

6. Glasierte Karotten anrichten.

Tipps

e Glasierte Karotten mit frisch gehackten Krautern
garnieren.

e Orange Karotten mit Pfalzerriiben und blauen Karotten
erganzen.

Nahrwert ca. 100 kcal pro Portion Vor-und Zubereitungszeit cirka 30 — 40 Minuten
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Exotischer Frichtegratin

fur 8 Personen

Zutaten Zubereiten

Fir 4 Personen Zitronensaft, Zucker und Rum in einer weiten Pfanne
aufkochen, Hitze reduzieren. Ananas beigeben, bei kleiner

2 EL Zitronensaft Hitze ca. 2 Min. kdcheln. Pfanne beiseite stellen.

3 EL Zucker Mango daruntermischen; ca. 5 Min. ziehen lassen.

2 EL Rum

Eiweiss mit Salz steif schlagen. Zucker beigeben,

% Anan hal runk entfernt, in ) . : i
2 Ananas, geschalt, Strunk entfernt, | weiterschlagen, bis der Eischnee glanzt.

ca. 5 mm dicken Scheiben
2 Mango, in ca. 5 mm dicken Scheiben | gjgelb, Zucker und Créme fraiche mit den Schwingbesen

2Eiweiss des Handruhrgeréts ca. 3 Min. schaumig rihren.

2 Prisen Salz Passionsfruchtfleisch und /3 des Eischnees mit dem

4 EL Zucker Gummischaber darunter riihren. Restlichen Eischnee sorgfaltig

2 Eigelb darunterziehen. Masse in die Formchen geben, Friichte darauf

3 EL Zucker verteilen.

150 g Creme fraiche Gratinieren: ca. 15 Min. in der oberen Halfte des auf 200 Grad

2 Passionsfriichte, halbiert, vorgeheizten Ofens. Gratins herausnehmen, etwas abkihlen,
Fruchtfleisch herausgeldst mit Puderzucker bestauben.

Puderzucker zum Bestauben Lauwarm servieren.

7 - 8 ofenfeste Férmchen a je ca. 2 dl

Nahrwert ca. 200 kcal pro Portion Zubereitungszeit: cirka 30 Minuten + 15 Minuten gratinieren
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