Chochete vom 25. Oktober 2019

., Herbstliches"

Vorspeise:

Hauptgang;

Dessert:

Wein weiss:

Wein rot:

Dominik / Beat / Christian / Heinz

Pavesi Olive, Philadelphia, Sweet Chilli Sause

*xkx

Kiirbissuppe, gerdstetes Brot

*kx

Hackbraten aus dem Ofen
Kartoffelgratin
Riiebli Trilogie

XXk

Apfelstrudel mit Vanilleeis

X%k

Villette Treize-Vents 2018

Nadine Saxer



Kirbissuppe

Zutaten:

1 Zwiebel, 1 Knoblauch
Kiirbis Butternuss 500 g
1 Riebli

1 Kartoffeln

1EL Curry-Pulver

1EL Paprika-Pulver

1 Orange, Abrieb + Saft
3 dl Gemiise-Bouillon

1,25 dl Kokosmilch

4 Personen als Vorspeise

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch grob hacken, im
Olivendl alles diinsten

Kiirbis schdlen, grob wiirfeln, beigeben
Kartoffeln schdlen, grob wiirfeln
Gewiirz dazugeben

Orange, Abrieb + Saft dazugeben

Gemiise-Bouillon beigeben und
weichkochen

Alles piirieren, Kokosmilch
darunterziehen, abschmecken,

schépfen und verzieren mit
Créme Frdiche + Kiirbisol

Brot braten, mit Olivendl betrdufeln und
mit Cillisalz wiirzen

Gesamtzeit ca. 45 Minuten




Zutaten: Zubereitung:
1 Knoblauchzehe Form ausreiben, einfetten
400g mehlig kochende Kartoffeln diinne Scheiben in eine Schiissel geben
Hadrdopfel Gewiirz Wiirzen, lagenweise in die vorbereitete
_ Form schichten (Hardopfel Gewiirz)

Wenig Pfeffer
Guss
2 dI Milch

Alles gut verriihren, iiber den Gratin
1dl Rahm . .

giessen (muss gedeckt seinl)
0,5 TL Salz

Wenig Muskat Gratinieren: 50 Min. in der Mitte des

auf 180 6Grad vorgeheizten Ofens.

1 dl Rahm dariiber giessen

Fertig gratinieren ca. 20 Min

Gesamtzeit ca. 70 Min.



Hackbraten

Zutaten: Zubereitung:

1 Cakeform ca. 30 cm Ldnge Kochen / Backen 1h, Total 1h 20 min

Backreinpapier
Bratencréme + wenig Paniermehl

1 Weggli, kleingeschnitten Weggli mit Milch quellen lassen,

zerkleinern
5 cl Milch

400g Hackfleisch Schwein/Kalb
100g Kalbsbrat

1Ei
Alle Zutaten mischen, von Hand kneten

1 Zwiebel fein gehackt, gediinstet bis eine gleichmdssige Masse entsteht.

1 Bund Pefterli, gehackt Masse satt in die ausgelegte Backform

1 Knoblauchzehe, gepresst streichen.

1 EL Creme frdiche In der Mitte des auf 180° vorgeheizten

Ofens schieben und 50 Minuten backen.
1-2 TL Salz (129)

10 Minuten ruhen lassen
Pfeffer, Paprika (Gewiirze)

Riiebli getrennt bissfest kochen. Vor

Ca. 500g Riebli-Mix dem Anrichten in Margarine + Zucker

braten



Bldtterteig- Apfelstrudel mit Vanilleglace

Zutaten:

1/2 Bldtterteig ausgewallt
1 Apfel (Boskoop ca. 250g)
1/2 Zitrone Bio

100 g Studentenfutter

2 EL gemahlene Haselniisse
2 EL Rohrzucker

Wenig Zimt

25g Butter zum Bestreichen

Zubereitung:
1 Teig halbieren (mit Mehl bestduben)

Apfel schdlen, geachtelt quer in feine
Scheiben schneiden

Zitrone : abgeriebene Schale + Saft

Alles mischen und auf dem Teig
verteilen , Teig einstechen

Mit fliissiger Butter bestreichen

Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des auf
200 Grad vorgeheizten Ofens backen.

Warm servieren mit Vanilleeis!

Teller mit Puderzucker verzieren
(Signet)



