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Tomaten-Zwiebel-Suppe mit Riihrei- Bruschetta

P Manner Bunter Champignonsalat
Kochklub
Willisau

Gefiillte Schweinskotelette mit Tomatenkugel und Reis

Aprikosenknodel

Tomaten-Zwiebel-Suppe mit Rihrei- Bruschetta

Zutaten:

500 g Tomaten, 250 g Zwiebeln, 50 g Bratspecktranchen, 4 Essléffel Olivendl, 5 dl Hihnerbouillon,
0.5 Teeloffel Zucker, Salz, Pfeffer aus der Mihle, 8 Scheiben Pariserbrot, 2 Essl6ffel Olivendl,

40 g Sbrinz gerieben, 2 Eier, 2 Essl6ffel Rahm, 1 EL Butter

Zubereitung:

1. Die Tomaten kurz in kochendes Wasser geben, kalt abschrecken, hauten und in Wiirfel schneiden

2. Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Streifen schneiden. Speck ebenfalls in Streifen
schneiden.

3. Den Speck im eigenen Fett anbraten. Olivendl (1), Tomaten und Zwiebeln beifiigen und kurz
mitdUnsten. Die Huhnerbouillon dazu giessen, aufkochen und die Suppe zugedeckt auf kleinem
Feuer 20 Minuten kochen lassen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Die Brotscheiben mit Olivendl (2) betraufeln. Im oberen Drittel des auf 230 Grad vorgeheizten Ofens
hellbraun résten. Herausnehmen und mit Sbrinz bestreuen.

5. Gleichzeitig Eier, Rahm, Salz und Pfeffer verquirlen. In einer Bratpfanne in der warmen Bultter leicht
stocken lassen, dann unter rihren zusammenschieben und noch so lange garen, bis das Rihrei
gleichmassig cremig ist und feucht glanzt. Auf die Brotscheiben verteilen.

6. Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und jeweils 1 Scheiben Bruschetta darauf setzen.

Bunter Champignonsalat

Zutaten:

Friesesalat, 800 g frische Champignon, je 1 rote und griine Peperoni, 150g Speckwirfeli, 1 Bund Peterli, 2
Eier,

1 Zitrone

Sauce: 1 Tl Senf, 4 El Essig, 6 El Oel, Salz, Pfeffer aus der Miuhle

Zubereiten:
1. Champignons in Scheiben schneiden und in wenig Salzwasser mit dem Saft einer Zitrone kurz
blanchieren.
Abtropfen und erkalten lassen. Peperoni risten und in feine Streifen schneiden.
Speckwaurfeli ohne Fett in der Bratpfanne knusprig braten.
Saucenzutaten verrihren, mit Champignons, Peperoni und Speckwdrfeli mischen.
Mit Peterli iberstreuen und mit dem gekochten Ei garnieren.
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Geflllte Schweinskoteletts mit gefillter Tomatenkugel

Zutaten:

4 Schweinekoteletts (vom Metzger Taschen einschneiden lassen)

Salz, Pfeffer, Paprika, Senfpulver, 50 g Bratbutter

Fullung:

30 g Bratbutter, 3 Schalotten, gehackt, 1 Knoblauchzehe, durchgepresst, 3 Bund Krauter, gehackt
(Petersilie, Basilikum, Majoran, wenig Rosmarin, wenig Salbei, wenig Kerbel), 60 g Sbhrinz gerieben



Zubereitung:

1. Fdr die Fullung Schalotten und Knoblauch in der Bratbutter glasig diinsten, Krauter zuftigen, gut
durchdiinsten und auskuhlen lassen.
Mit dem Sbrinz vermischen
Koteletts innen wirzen
Die Krauterfullung satt in die Fleischtaschen fillen und mit einem Zahnstocher verschliessen.
Aussen wirzen und in der heissen Bratbutter rundum anbraten. Die Hitze reduzieren und die
Koteletts zugedeckt 6-8 Minuten braten. Ab und zu wenden.
Auf vorgewarmten Tellern anrichten
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Tomatenkugeln mit Kasefillung

Zutaten:
1/2 Gelbe Peperoni, 125g Raclettekase, 4 Fleischtomaten, 1.EL Tomatenpiirre, 1/4 TL Salz, % Bund
Basilikum

Zubereitung:

1. Gelbe Peperoni in Wirfeli schneiden, Raclettekase in Wurfeli schneiden,

2. Peperoni und Raclettekdse mischen, wirzen, beiseite stellen.

3. Von den Tomaten einen Deckel abschneiden, Tomaten mit einem Loéffel aushéhlen und beiseite
stellen. Inneres der Tomaten mit dem Tomatenplree mischen, salzen, in der vorbereiteten und in die
Form verteilen.

4. Tomaten mit der beiseite gestellten Kdsemasse flllen, Deckel daraufsetzen und in die vorbereitete
Form stellen.

5. Backen: ca. 30 Min. in der unteren Hélfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen,
Basilikum dariiber streuen.

Aprikosenknddel mit Vanillesauce

Zutaten:

Teig: 300g mehlig kochende Kartoffeln, 70g Mehl, 25g Epifin, Hartweizendunst oder

Teigwarenmehl, 209 Butter, fliissig, ausgekihlt, 1 Eigelb, 1 Ei, 1/2 Zitrone, abgeriebene Schale, 1/4 TL Salz,
8 Aprikosen, ganz, eingeschnitten, entsteint,8 Stiick Wrfelzucker

Streusel: 60 g Paniermehl, 40 g Butter, 4 EL Zucker, 1 Prise Zimt

Zubereitung: (Als Dessert rechnet man pro Person ca. 2 Knidel).

Teig: Kartoffeln in der Schale kochen, schéalen und warm passieren, abkuhlen.

Restliche Zutaten bis und mit Salz zu den Kartoffeln mischen, zu einem glatten Teig verarbeiten.
Teig in 12 Portionen teilen, Kugeln formen, flach driicken.

Jede Aprikose mit einem Stiick Zucker flllen, in eine Teigportion einpacken.

Knoédel portionenweise im siedenden, leicht gesalzenen Wasser ca. 8 Minuten ziehen lassen,
herausnehmen, abtropfen lassen, warm stellen.

Streusel: Paniermehl in der warmen Butter leicht résten, Zucker und Zimt dazu mischen. Knodel
anrichten, mit Streuseln garnieren.
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Zutaten Vanillesauce:
5 dI Milch, 1 Vanillestangel (langs aufgeschnitten, Samen ausgekratzt) 2 EL Zucker, 0.5 El Maizena, 1 Ei

Zubereitung:

Alle Zutaten mit dem Schwingbesen verrihren, unter standigem Ruhren bei mittlerer Hitze zum Kochen
bringen. Sobald die Masse bindet, die Pfanne sofort von der Platte nehmen, ca. 2 Min. weiterriihren. Sauce
durch ein Sieb in eine Sauciere giessen, warm zu den Knddeln servieren.



