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A DWONDNPE

1. Marronisuppe mit Wurzelgemiise und Ingwer

Vorbereitungszeit: 30 Min.
Kochzeit: 20 Min.

Zutaten fur 4 Personen

100 g Riebli

200 g Pastinaken
150 g Knollensellerie
1 grosse Zwiebel

2 Knoblauchzehen

200 g tiefgekihlte Marroni, angetaut
3 Essloffel Butter

1 Liter Gemusebouillon

4 Zweige glatte Petersilie

1 dl Rahm

1 Essloffel Zitronensaft

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Prise gemahlener Kreuzkiimmel

Zubereitung:

e Jeweils ¥ der Ruebli, der Pastinaken und des Selleries rusten und klein wirfeln. Die Zwiebel,
den Knoblauch und den Ingwer schélen und fein hacken. Die Marroni grob zerkleinern.

¢ In einer grossen Pfanne 1 Essl6ffel Butter schmelzen und das gewurfelte Gemuse mit der
Zwiebel, dem Knoblauch und dem Ingwer darin andiinsten. Dann die Marroni und die Bouillon
beifiigen und alles aufkochen. Die Suppe zugedeckt etwa 15 Minuten leise kochen lassen.

e Inzwischen das restliche Gemuse (Ruebli, Pastinaken, Sellerie) risten und zuerst in diinne
Scheiben, dann in feine Streifen schneiden. Die Petersilie fein hacken.

¢ |n einer Bratpfanne die restliche Butter (2 Essloffel) erhitzen, die Gemiisestreifen beifiigen und
bei mittlerer Hitze 3—4 Minuten bissfest braten. Zuletzt die Petersilie untermischen und das
Gemdise beiseite stellen.

e Die Suppe in der Pfanne fein purieren. Den Rahm und den Zitronensaft unterriihren und die
Suppe mit Salz, Pfeffer und dem Kreuzkimmel wirrzen. Die Suppe in tiefen Tellern oder
Tassen anrichten und die Gemisestreifen darlber verteilen.
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https://www.wildeisen.ch/zutaten/ruebli
https://www.wildeisen.ch/zutaten/knollensellerie
https://www.wildeisen.ch/zutaten/butter
https://www.wildeisen.ch/zutaten/gemusebouillon
https://www.wildeisen.ch/zutaten/rahm

MKK-Willisau Mentiplan November 2018

7 Manner
Kochklub
Willisau

2.

Lachstatar mit Gurkensalat

Vorbereitungszeit: 40 Min.

Zutaten fur 4 Personen

1 Bio-Zitrone, ¥ abgeriebene Schale

2 EL Zitronensaft

1 EL Rapsol

1 Gurke, langs mit dem Sparschaler bis aufs Kerngehause Streifen abschélen
Y4 TL Salz

Wenig Pfeffer

300 g Lachsrickenfilet (Sushi-Qualitat) Wrfel geschnitten 5-10mm

1 rote Zwiebel, %2 fein gehackt, Rest in feinen Ringen bei Seite gestellt
50 g Essiggurken, abgesplilt, abgetupft, fein gehackt

50 g Wasabi-Nusse, fein gehackt

2 EL Honigsenf

¥% TL Salz

Zubereitung:

3.

Zitronenschale, 1 EL Zitronensaft und Ol in einer Schiissel verriihren.
Gurke daruntermischen, wiirzen

Lachs und alle Zutaten bis und mit Salz in eine Schissel geben, restlichen Zitronensaft
beigeben, mischen

Einen Ausstecher auf einen Teller stellen und, ¥4 des Tatars hineingeben, etwas andriicken,
Ausstecher entfernen.

Mit Zwiebelringen garnieren und Gurkensalat dazu servieren.

Uberbackene Spinatcréperollen

Vorbereitungszeit: 45 Min.
Gesamtzeit: 80 Min.

Zutaten fur 5 Personen

1879 Blattspinat e ZTL Salz
Salzwasser, siedend e 3129 Ricotta
187g Weissmehl o ZTL Salz
1 %TL Salz o wenig Pfeffer
3 %dIl Milchwasser (%2 Milch / ¥ e 60 g Baumnusskerne, grob gehackt
Wasser) o 2%dl Rahm
3 ¥ frische Eier e 100g Appenzellerkéase, fein gerieben
Bratbutter e 1 %YPrise Salz
e wenig Pfeffer

1 Y4EL Bratbutter

625¢g Hackfleisch (Poulet)
wenig Pfeffer

1 ¥4 Schalotte, fein gehackt
312g Blattspinat, grob gehackt
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Zubereitung:

Spinatcrépes
o Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwédrmen. Spinat im siedenden Salzwasser
ca. 1 Min. blanchieren, ca. 1 Min. in Eiswasser abschrecken, abtropfen und gut ausdrticken.
e Mehl und Salz in einer Schiissel mischen, in der Mitte eine Mulde eindriicken. Milchwasser, Ei
und Spinat purieren, nach und nach unter Rihren mit dem Schwingbesen in die Mulde
giessen, weiterriihren, bis der Teig glatt ist. Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 30 Min.
guellen lassen.
e Wenig Bultter in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. 1/10 des Teiges in die
Pfanne geben, Hitze reduzieren. Ist die Unterseite gebacken und I6st sie sich von selbst,
Crépe wenden, fertig backen, im Ofen warm stellen. Mit dem restlichen Teig gleich verfahren.
Fullung
e Olin derselben Pfanne heiss werden lassen. Fleisch portionenweise anbraten,
herausnehmen, wiirzen.
e Hitze reduzieren, evtl. wenig Ol beigeben, Schalotte andampfen. Spinat portionenweise
beigeben, zusammenfallen lassen. Ricotta darunterrtihren, wiirzen.
e Fleisch und Nusse wieder beigeben, mischen. Je 1/8 der Fillung in die Mitte einer Crépe
geben, aufrollen, mit der restlichen Fillung und den Crépes gleich verfahren.
e Rahm und Kése verruihren, wiirzen, 1/2 davon in die vorbereitete Form giessen. Rollen in den
Rahm legen, restlichen Guss dariiber giessen.
Backen

e Ca. 20 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

4. Schweinsrollchen mit Baumniissen und Salbei

Vorbereitungszeit: 30 Min.
Kochzeit: 20 Min.

Zutaten fur 4 Personen

20 g Baumnisse

1Stick Knoblauchzehe

125 g Doppelrahmfrischkése

1 Stiick Eigelb

0.5 Stiick Zitronen abgeriebene Schale
schwarzer Pfeffer aus der Mihle, reichlich
4 Stuck Schweinsschnitzel je ca. 80 g
Salz, Pfeffer

20 Blatter Salbei

2 Essloffel Bratbutter

1 dI Noilly Prat

100 g Créme fraiche

0.5 dl Halbrahm

Wildreis

Zubereitung:

¢ Die Pinienkerne ohne Fettzugabe in einer trockenen Pfanne rosten. Dann grob hacken.
e Den Knoblauch schalen und fein hacken.
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https://www.wildeisen.ch/zutaten/doppelrahm-frischkase
https://www.wildeisen.ch/zutaten/zitrone
https://www.wildeisen.ch/zutaten/salbei
https://www.wildeisen.ch/zutaten/bratbutter
https://www.wildeisen.ch/zutaten/noilly-prat
https://www.wildeisen.ch/zutaten/creme-fraiche
https://www.wildeisen.ch/zutaten/halbrahm
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5.

Pinienkerne, Knoblauch, Doppelrahmfrischkése, Eigelb, Zitronenschale und Pfeffer mischen.
Die Schweinsplatzchen unter Klarsichtfolie mit einem Wallholz diinn klopfen. Auf der einen
Seite mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf der ungewirzten Seite der Platzchen je etwas
Frischkasefullung als Haufchen auf das untere Drittel setzen. Die Seiten leicht einschlagen
und die Platzchen aufrollen. Mit je 1 Salbeiblatt belegen und mit Zahnstochern fixieren oder
mit Kiichenschnur binden.

Die restlichen Salbeiblatter in feinste Streifchen schneiden.

Die Bratbutter erhitzen. Die Schweinsrélichen darin rundum bei mittlerer Hitze 6—7 Minuten
braten. Herausnehmen und warm stellen.

Im Bratensatz die Salbeistreifchen leicht rosten. Aus der Pfanne nehmen. Den Bratensatz mit
dem Noilly Prat auflésen und zur Halfte einkochen lassen. Créme fraiche und Halbrahm
verrihren und beifigen. Die Sauce nochmals leicht einkochen lassen und mit Salz sowie
Pfeffer abschmecken. Die Schweinsrdlichen darin noch einmal gut heiss werden lassen. Mit
dem gebratenen Salbei bestreuen.

Als Beilage wird ein klassisches Wildreis serviert.

Lebkuchencreme

Vorbereitungszeit: 30 Min.
Kochzeit: 15 Min.

Zutaten fur 4 Personen

% | Milch

1 Packchen Schokopudding-Pulver
1 gehaufte EL Akazienhonig

1 gehéaufte EL Birnendicksaft

2 EL Zucker

1Ei

1 Y% TL Lebkuchengewiirz

2-3 EL Zarthitter-Schokolade, fein gehackt
200 ml Sahne, steif geschlagen

2 Clementinen zur Deko

1 Chlaus-Lebkuchen

Zubereitung:

6.

Die Milch (bis auf 4 EL) zum Kochen bringen.

Das Ei trennen.

Das Puddingpulver, den Honig, Birnendicksaft, Zucker, das Lebkuchengewiirz und das Eigelb
mit der restlichen Milch gut verriihren und in die hei3e Milch einrihren.

Nochmals unter Ruhren kurz aufkochen und anschlieRend abkihlen lassen, dabei ab und zu
umrihren, damit sich keine Haut bildet.

Das Eiweil zu Schnee schlagen und mit der Schokolade unter den Pudding heben.

Zum Schluss die Sahne unter die Schokocreme ziehen und die fertige Creme auf
Dessertschélchen verteilen.

Dessertschalen mit Lebkuchenwiirfeli belegen, mit Créme auffillen und einem Tupfer
Schlagrahm, Clementinenscheiben und Schokoraspeln verzieren.

Getranke

Weisswein: Zirich AOC Staatsschreiberwein, Cuvée Blanc Prestige
Rotwein: Venegazzu Della Casa, DOC Gasparini 2013
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https://www.lebensbaum.com/de/produkte/gewuerze/lebkuchengewuerz

