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HOBBY-KOCHE  Rezepte nach der Ara Chef HANS MEILI

1993 - 1994

1 .Ka.nlnrhenrucken an Mascarpone-Sauce [ Gemisabouquet [/ Nadeali
2 | Hackbraten an E|Pr5fhwe_|r_'r|mh -Sauce
3| Lammfilet in Estragon -Sauce / Kartoffelstock / Broccolt
I 4] Rehriicken an Pilz-Sauce / Nisslisalat mit Crofitons und Kaibsleber garmert;" l{nopfh maisgn
"5
&
7

Bas!er Litmmeibraten / Gemusebuuque_t_,f’ Rratkartnffeln
MIJttE'I‘"E ¥albsvoressen f Kartoffelstock
Poulet-Geschnetzeltes an Curry-Sauce / Rais / gomischter Salat
8! " Kalbfleisch mit Lavch und Marcheln / Riebli mit Xnoblauche / schmale Niideli
. g Entenbriistchen an FElgen Sauce,f Nudell,.’ Lachsforelle Florentiner-Art

1994 - 1995

10 Eglifilet auf Roguefort-Spinat f Salzkartoffeln
11 Fleischwiigel / Kndpfli / Rilebli geddmpft / Niissli-Salat an Balsamico-Essig
12 | Rotwein-Geschnetzeltes de Luxe / Kartnffelstock,n"g»:—*mischter Salat
13 | Lamrnriickenfilet in Nusskruste / Kirbis-Risotto / Klirbis-Suppe
14 | Englische Roastheef / gratinierte Kartoffeln / Salat Fantasie
" 15 | Friesische Lammkotelettes / Sakzkartaffaln mit Dill / Blumenkoh! / Miisslisalat mit Ei
16 Pauletbrustch_en unter Teighaube o
A7 | Filet Stroganoff a ba 5igi/ Nidedi / Kresse-Salat Melba / Sherry-Créme
' 18 | Saverkraut-Cintopf
~ 19 | Poulet-5chenkel & Ia Franz / Reis mit Lachs-Streifen / Blumenlkohl Grandmere

1995 - 1996

20 | Perlhuhnbristehen und Lammriickenfilet auf Tomatensauce und Estragen [/ Spinat-Ricotta-
Ravioli / Zucchini mit Leinsamen garniert [ Rlwebli

21 | Kalbsredaillan mit Apfelsauce f Reis oder Nudeln / Zabaione
22 Rehmedaillon / Roscnkohl / Rmkraut;’glamerte Marroni / Spatali / HerbstsalatﬁWmnsup_pﬁé__
23 SEEteufPI auf Lauchbett / Salzkartoffeln oder Butterreis

24 | Kalbsleber m|1: Polanta ,r’ liberbaclkene Tomaten und Bohnenbindeli

25 1 Irish-Stew (1. amim- Wurfel]l / Moules & la mariniére

26 ldgerschnitzel mit gemIS(‘hTE‘n F-‘llzen f Spa’rzh ," Lauchsatat mit Lachs
27 Paouletschnitzel an Mandarinen-Sauce mit Gersmuo;’ Avocado-Salat mit Grap&fruu

28 Flschragout an feiner Pernod-Rahmsauce / Spargel Salat




1956 - 1997

29

30
a1

Pictata alla Ticinese / Spaghetti mit Tomatensauce / Niisslisalat mit Ej

Schweinsfilet an Zwetsrhgensauce;’Muhnschupf Nudﬂln,f Kirbis-Carpaccio / Hahmsuppe auf
frischem Zuckermais -
Gefullie Kalhs-Kotelettes / Niideli / Chammgnan -Salat ' T

Ly

Rehschnitzel an Pilz-Ragout / Rc:senkuhl;’ Butternudeln;’S{:ampl it Krauterbuner

33

Schweinsfiletan Gorgﬂnzola -sauce / Kndpfli / Rotkraut it farrgni _

2
35
35

Kalbshaxen Nu;*olse_f Knupﬂl;’ Nsslisalat mit Creiitons
Uberbackenes Kalbsschnitzel / Trackenreis / Niisstisalat mit Kalblebher- Eroumns und Bratﬁperk
Kathssteak it Apfcl an Calvados-Sauce / Nudern / Salat

37

Emte mit Grangen / Mudeln / Sﬂlf—"sﬁfet an Tomatenbutter

1997 - 1998

Rehwiirfel mit Trauben f'kmjpfli / Rotkraut

34

T

Kalbshaxen Cremolata / Champagner-Risotto / Nisslisalat mit warmen Chan-ﬂpignuns und
Sp_e_-_:;kst[elfen
Flet Stroganoff / Beis / Broccoli Mar:c-andka Sorbet

41

Fisch-Réllchen / Spinat / Tomatensuppe mit Schalskise

42

Salbei-Schweinsfilet an leichtem Pfefferjus;’ Risotto milanese / grlechlscher Bauernsalat |

43

Teigwaren a la mode du Robi: Farfalle alla Mapoletana / Spaghettl alla carbonara ,’Spaghettl
wngure

44

1998 — 1999

Lammriickenfilet pruvengale 4 Kirbis-Gnocehi

Cog au vin / Nudeln / Salat

* Kaninchenfilets in Estragon-Sauce / Trockenreis / gelber Blumenlmh[;’ Milsstisalat mit warmen
: F"I|IEI"|

Kalhsvoressen Salvia / griine Nude!n;’gedampﬂe Tomatenfﬁmurnm rosso Sizitiang

Wild-Schnitzel an Orangen-Sauce [ Sptzli / Rotkraut / Chicorée- Lau::hsalai

Poulet-Geschnetzeltes & 1a Vigneronne [/ Butterrfisti / Wineer- Salat

Rindsfilet auf Buccola / Trockenreis / Kiwi-Gratin

. Sehweinsfilet gefilit ,r' witrzige Grill-Tomaten / Salat nach Grenable- Art

Hackbraten Grossmutter-Art / Malsf Fenchelfﬁuebll / Randen- Carpacmo

Filet n’ilgnon an Roguefort- -Sauce { Risotto milanese / Romanesco-Salat

" Kotelettes “Calvados” / Rosmarin-Kartoffeln / junge Frijhlings- Kamttpn;’ui;ér"nﬁer Spargei -Salal

- marinierte Erdbeearen




2002 - 2003

85 | Wild-Stroganoff mit Apfeln / Gewiirz- Kartoffehmck;’ warmier Kirbis- Pllz Salat B
86 | Zanderfilet an Kdsesauce / Saizkartoffeln oder Reis / gernischter Salat}' Birnen mit Schokolade
und Schlagrahm
87 | Lamm-Varassen ,"_'_S}_:glnat Kartoffeln {/ Tomatensuppe i a T
88 | Lamm-Entrecétle in Baurnuss-Mantel {Miedergar) / Kohlgemuse und Pepercni an Mascarpane /
Mitdeli mit Sauce f Salat mit Birnen garnler‘tj’ Kaki-Crésme mit Vanille-Glace
89 | schweinshalssteak auf Lauchbett / Kartoffelgratin / gebratene Champrgrmns mit Nisslisalat
o | Rotzungeniilet im Kartofielmantel mit peerrettich-Schaum / Kefen / Zwiebelsuppe
2003 - 2004
91 [ Kalhswigeli J wildreis f F{up-hlt*;u_ppe mit [ngwer;" gemischter Salat T
92 ! Hirsch-Geschnetzeltes an Brombeersauce / Spatzli a la Meili {kalt abschrecken und frisch
i "aufwdrmen) o
893 * Toskanisches Poulet / Safran-Risotto r_r_)jl:_jon;nai_énﬁ'.{fffrfelchen,f Mousse au chocelat
94  Pangasius-Fischfilets / Gemilse / Nideli f gemisehter Salat mit warmen Zwetsc'héé_h in
Entenfilet eingerolit o
9% Kaninchenfilet an griiner Pfeffersauce / Polenta / Mini-Feuilletées mit Foreflen-Mousse und
Miissli-Salat
96 Rindfleisch geschnetzelt mit Balsamico-Trauben / Mudels, HF:ls ader spétzli
97 Schweinsfilet mit Morcheln / Reis oder Nudeln
98 ; Gefillte Pauletbriistehen mit Rucola- -Sauce / grine Nudeln mit frischen Pilzen / Avocade-Salat
9% | Kalbfleisch geschnetzelt mit Pilzen
100 | Seezungen gebraten / Capuns / Orangensalat mit Zwiebeln i
101 | Larnmracks mit senfkruste / Rosmarin- Kartoﬂeln,f K'é"Fé_ﬁ_fgrune Spargeln mit Parmesan
uberbacke_ni" Erdbeeren mit Vanille- Zimt-Glace
2004 - 2005
i 107 | Rindshuftstreifen an Schabzlger Pfaffer- SdUCEISpatzlu’ Bahnom’ Fh.mt:uluf Peperoni-Salat mit
taychond feta
7103 | Kalbsmedaillon an Pilzsauce / Safran-Risotto / Roslllmhlf Cishergsalat
104 | Poulet au"{:h'ampagnef Kartoffelstock / Lauch gratiniert / Salbei-Créme-Suppe
105 Fischragout / Reisring / Kirhissuppe
- 106 Kalbshaxen Tessiner At/ Luganighetti / Polenta / Yarte des Pommes / Kastanfensuppe -
' . 107 I(aninch'en an Senfsauce {scharfer Hase) / Rels in allen Yariationen o
| 108 F|5ch mit scharfer Limotten- Sauce / F‘H__I_"fum -Reis oder Basmati- Reis / Crevetten-Cocktail
109 Szegedmer Gulasch { Semmel-Knidel )
] 10 Poulet nach Andalumsrhc—*r Art / Trockenreis / Spargel- -Salat .
111 Bralkugc—*ll £ Frihlings- Gemiise / Mideli / kleiner Satat 3 la mode du tabfe :
112 Ziri Gschnatzlptw’ Rosti / Lauchcréme- -Suppe ,’Uamlle 3lace mit heissen Beeran




1999 - 2000

56 | tammriickenfilet mit Hagebutten-Sauce [/ glasierte Kaslanien [ Waisschnitten / frz. Kartofiel-
Creme-Suppe
57 | Schweinspdétzli gefillt / Krduter-Risotto / Tomates provencales
58 | Div. Geschnetzeltes Asian-Style mit Nudeln {Schwein / Rind / Gefiligel }
59 | Lattich-Fleischvigel / Nideli / lauwarmer Linsensalat mit @eﬂﬂgellebéf‘ { Zitrunen-5orbet
|60 | Kalbflelschrblichen gefiillt {Involtine al vitello} / Safran-Risotte
61 | Foulethriistchen geflllt / Nudeln / lauwarmer Spargelsalat -
B2 Ringsvoressen mit Artischocken / Gerstotto mit Silberzwieheln { Salatin Chicorée- St'hlfff'hf'ﬂ
| 63 Ringsfilet in Krauterkruste mit rruhllngsgemuse;’Crawttme al salmone ]
i B4 | Hacktleisch-Balleh an Curry-Sauce / Trockenreis ~ T
2000 - 2001
" £5 | Rehschnitzel ag__li_'_l_lzragoutfslram_gl mit Krauterbutter .
& | Maultaschen-Suppe / Kartoffelsalat {Schwihbisches Fastenmenue)
&7 | Entrecite mit Ratatouille [ Ofenkartoffeln o
6a | Zanderfilet an Qrangen-Schaumsauce / Trockenreis / Randen- Carpacmo o
B9 | Boef Slroganoﬁ,f Gusgus / Lachsblume
70 | Pouletbristehen mit Mozzarella-Flillung in Malbuner- Schinken f Safran-Risotto o
71 | Party-Filet / Nudeln / Spinat / Exotischer Salatteller
72 | Rindsfilet-Medaillon mit Steinpilz-Butter / Kartoffelgratin spezial / griner Hau‘s‘;alat
73 | schweinsfilet im Capuns-Mantel / Gemniise-Pizzokels / Barlauch-Suppe ST
2001 - 2002
Wﬁﬁﬂ_ﬁkéh-ﬂiet an Cacgnac-Sauce / Spatzli / Rotkraut / Weinschaum-Suppe mit Trauben /
. Haselnuss-Makkrinlt S
. 75 Kalbsvigel mit Salbei / Risotto Milanese
T 76 | ¥riuter-Zander mit Apfein und Zwieheln f Salzkartoffeln f Nisshisalat
77 | Exotisches RElSﬂerLLht tSchwemeﬂemchH Kirbis-Suppe / Glace mit warmen Himbeeren
78 Lan Lamm Mierstiick / Wildreis / Broccoli / Salat / Crépes Suzette
79 SChwemsstealc mit Calvados- Apfelstuckhf Nudeln / Weinschaum-Suppe
20 Gedineteter Sahm / Zitranen-Basilikum- Risotto ~
81 Lasagna al Ferno / gemischter Salat mit Tomaten / frischer Fruchtsalat o I
52 | Entenbrust mit siss-saurer Krusta an Partwein-Sauce { rote Linsen / Gemise-Bouguet f !
Randensuppe
83 | Harnli-Cake aus Grossmutter’s Kiiche ! gemlsch‘ler Salat oder Apfelmus
84 | Lamm- -Gigot aus dem Romertopfg’ Kartoffelgratin ,EFi Casti® / Parmesan-Zitrenencrisps / g
lauwarmer Spargelsalat / Erdbeeren mit Muskat-5Chaumcréme :




2005 - 2006

113 [ Hirsch-Fleischudgel / Hasclnuss-Spiitzli / gebratener Kiirbis auf Salat
114 | Kalbfleisch geschnetzelt nach Tante Leni / breite Mudeln o
115 | Lamm-Ketelettes / Risotto 3 la milanese / Rahmsplnat;’ Randen- -Rahmsuppe
116 | Schweins-Kotelettes / Marroni und Birnen / Kriuter-Polenta / Crépes- Rélichen mit Karotten-
Flllung N
117 | Geflllte Auberginen f Salat / Trauben-Créme o o o
118 | Ossibuchi {Kalbshaxen) / Polenta f Salat )
119 | Involtini di vitello [Kalbflgisch-Ré el / Risotto ai funghi porcini / Nisslisalat campagnarde
120 | Paulet-Packii ," Spinat f Nudeln;’Spargrc! Crémesuppe mit Schinken / Fruchtsalat o
121 | Hackfleisch im Mantel / Kohlrabi-Slppchen mit Basilikum-Pesto / Frithlings- Salat
2006 - 2007
122 | Curry-Rindfleisch-Streifen / Nudeln / Kiirbis-Suppe mit Amaretti-Croitons ,fgefu!ltc Fmg?:n I
123 | Vel-au-Vent Patriot / Pastetli / Niissli-5alat mit Speckwiirfeli / _D_r@_ngen -Salat
124 | Fischin Salzkruste / Lauchgemiise / Salzkartoffeln / KaroMelsuppe
125 | Reiskuchen mit Gemuse und Fleisch / Ofendpfe] gefillt mit Speck, Wirz und Kdze
126 | Kaninchen auf italienische Art / Kartoffelstock / Kartoffel-Lauch-Suppe
127 “I?é-rtﬁ,f filet f Trockenrefs / $alat / Kdse-Dessert T
1128 | Dorschfilet ch;al / WMelanzane alla Parmigiana f Salzkartoffeln f Salat Pasquale
129 | Poulet Surprise / Chinakohl-Salat Chinatown / Qrangensalat Aladin
130 | Zitronen-Lachs | im Blitterteig / Fenchel-Ragout mit Tomaten / Radieschen-Suppe
131 | Gefiltte Schmor- Kotelettes / Risti mit rehen Kartoffeln
132 | Filet-Steaks an 1 W hiskey- Rahmsauce ;’grune Spargeln / Brmtbanﬁ Nudeln
2007 — 2008
133 | Hirsch-Entrecdte mi?éfngélegten Dﬁrrnﬂéumeanpﬁtzfi rach Art Bad Dst__er_f!'_ngg_rj_{_ﬁpr_fa_:_rja_u_jr__ _
134 | Zircher Ratsherrentcrpf;' Gemilse / Kartoffaln ,’flamblerte Bananen
135 | Paella/ Nussliusglat mit Jaman sarrano
136 ﬂmatmchcs Fischpfénnli / lasmin Reis fSaEatscmfﬂu,r’ Parmesan-MNetzli / Apfelstreuse]
137 | Poulet-Bristchen im ng;’Carpaccm von gebackenen Randen L
138 | CogauVin/ Kartoﬁelstock;’Sellene Salat mit Ananas )
139 ! In weissem Tee pochierter Lachs mit Kokos- Sauce f Asia-Nudeln [ Saison-Salat
135 Mulligatawny Soup_mit Pouletschenkel )
140 Kalhfleisch geschnetzelt mit Whisky flarbiert / Trockenreis / Rucbli J griner Salat
141 “Gratlmrarte Kotelottes mit Aceto-Zwieheln / Fenchel-Salat an loghurt-Sauce
142 Entrecdte Caff' de Fans,"[}fen Kartaffeln / Briisseler- Salat in Dip Manier
ETEW pMmare e montagna {Lachsfllet:l { Nude[n ,-"1I1un’r|5-|::h Carpaccio



2008 ~ 2009

i 144 | Schweinsfilet an Ealsamlm Rahm / Polenta ElnmaF anders / Broccali ! Gemischter Salat

145 | ¥aninchenfilets im Parma- Mantnl!TaglraTelle mit Apfel-Basilikum-Sauce / Avorado-Toast

144 Sl:hwemssrhnlt?el Babuschka / Bratkartoffeln mit Resmarin ,’Zuppa pavese

147 | Mil-Barsch an Lauchsauce,ﬂ’ Gemise-Nideli / Niisslisalat mit CroQtans

148 | Tessiner Kalbshaxe { Kartoffefstock / Bemischter Salat

119 | Schweins-Koteletts Ardener- ﬂ.rt,f Nudeln / Safat )

_' 150 Lamm-Nierstiick / Risotto milanese / Niissli-Salat mit Cﬁampigms,’ zebratene Ananas mit
Vanille-Eis

151§ Paulet siiss- sauer,r’ Basmati- F:em;’ﬂat?ungen Fitet Involtinis mnToast oder Baguettu

i 152 | Duftender Lachs aus dem Ofen {Sal?kartofﬁeln Reis oder Te1gwaren ,"Lauch Schiffchen mit

Eier-Vinaigrette

153 | trish Beef I"I’I-ILWhISkE‘y’ -Sauce und anuefurl Butter / Lorbeer- Kartoffeln ;’gemlschter Salat

154 .Scaloppme al Limane / Risotto ai Funghi/ Carpaccio aus Bresaola mit Rucola / Fruchtsalat

ENDE DER 40. SAISON



ED

Chochete vom 20. November 1996

Niisslisalat mit Ei
x &

Piccata alla Ticinese
+ & &

Spaghetti mit Tomatensauce
* &k

Tomatensauce:
1 grosse Blichse Pelati
3 Knoblauchzehen

2-3 Essl. Clivendl
gericbener Parmesan Kase
Balz, Gewirze

Knohlauch in feine Scheiben schneiden, Pelati in Sieb abschiitten, Saft fir Sauce
aufbewahren, Pelati in Wirfel schneiden. knoblauch im Olivendl anziehan, Pelati mit
Fliissigksit zugeben, abschmecken und ungedeckt ca. »z Stunde kbcheln [assen.

Die al dente gekochten Spaghetti mit der Tomatensauce in Schisse! oder direkt auf
den Teller anrichten.

Piccata alla Ticinese:

3 Kalbsplatzli

250 gr. Champignons

50 gr. 3chinken in Straifen
80 gr. Bratbutter

1 Zitrone
2 Eier
2di Rahm

1 Kkl Zwiebel

ital. Krauter getrocknet, Mehl
etwas Bouillon,

Kalbsplatzli mit Zitronensaft einreiben, etwas liegen lassen.

Platzli wirzen, im Mehl und dann im verklopften Ei wenden und im Bratbutter
wahrand 4 - § Min. braten. Die Piccata auf Platte anrichten, Filzmischung darauf
verteilen und warmstellen.

Den Bratfond mit ca. 1 dl. Wasser aufldsen, etwas Bouillon beigeben, kurz
einreduzieren lassen, Rahm dazu geben erhitzen tassen und ber die Piccata
verteilen.

Pilze in Scheiben schneiden, gehackte Zwiebeln mit Oi anzishen, Pilze zugeben,
wirzen und ca. 10 dampfen, Schinkenstreifen und ital. Krauter daruntermischen und

kurz mit kachen.

En Guete wlnscht Tisch 4



Scampd mit Kudiderduiten

FRckck

Fehachritzed an Pilrtagowd
Rosenkohd
Buttearnidelin

Aok

Desserd Tisch 1

Scampi an Kriauterbutter

400 gr. rehe geschilte Scampi
i EL Zitronensaf:
174 TL Salz
weigser Pfeffar
Bratbutter
Krauterbutter

Scampl mit Hausnaltpapisr trocknen. dann mit Zitronansaft batraufeln.
Scampi kurz vor dem hbraten wirzen. In der warmesn Bratbutter bai mittlers Hitze unter
gelegentlichem wenden ca. 4 Min. bratan. Herausnehmen, warm stellen.

Bratfett mit Hausheltpapier auftupfen.

Krauterhutter erwérmen, und Scampi in die heisse Butter gaben, mischan, auf
vorgewdrmie Teller anrichtern,

Fehschniizel

3 kleinere Rehschnitzal
2 EL Bratbutter
1/2 TL Thymian, getrocknst
1/2 TL Salz

Ffeffer aus dar Mihie
Pilzragout
112 Zwighel, fein gekackt
100 gr. Champignons, gehackt
1/2 Peparoni, fein gehackt
10 Zitrone, Saft
1/2 dl Coaghac
1 Messersplize Curry
1 dl klare Rratensauce angardhrt
1-2  dl Bahm

Saiz oder Streuwirza

BN gue

t2 winzcht Tisch A

o

mit Kdchenpapier trocknen, flackklopfen

it desr Bratpfanne heizs werden lassen, Schnitzel

evil. portionenweise anbraten. erst wendsn,
wann sich sine leichte Kruste gehildet hai

dig gsbratens Seite wirzen, Hiize stwas
reduzieren und die zwelle Selte braten. Dis
Scinitzel sind genlgend gebraten {a point),
wann kleing rosa Trépfen aus dem Fleisch
austraten

in der Bratpfanne mit Oel Xurz dadmpfen
darlbergizssen, einkoches lzssen
abléechan

wilrzen

keigeben und unier Rihran 2 Minuien leiss
kochken lassen

dazugiessen und leicnt einkochen taszen

nacawilrzen, Rehzchnitzel in die heigse Sauce

legen und sofart servieran



<

Schweinsfilet an Gorgonzolasauce
Knopfli und Rotkraut mit Marroni

Hobby-Kéche
Dietikon

Schweinsfilet an Gorgonzolasauce

8 bis 12 Schweinsfilet-Medaillon (ca. 2ecm dick)  Eine feuerfeste Platte mit der Halfte der Butter

8 bis 12 dlinne Tranchen Bratspeck, Senf ausstreichen, Medaillon dinn mit Senf bestreichen,
40 g Butter mit Speckiranche umwickeln. Zwiebel hacken und in
1 Zwiebel in die Fonn streuen. Die Medaillons dariiber legen.

Rest Butter dariiber verteilen,
100 g Gorgonzola
2 dl Rahm
1 bis 2 EL. griiner Pfeffer
gehackier Peterli

30 Minuten bei 200°C im Ofen backen. Gorgonzala mit der Gabel zerdriicken und mit den restlichen
Zutaten vermischen. Uber das Fleisch geben, nochmals 10 Minuten im Ofen garen lassen.

Knopfli

10 -12 El Mehl (250 - 300 g) Alles mischen, gut verrithren, damit es keine
3 Eier Knaollen gibt. So lange klopfen, bis er glénzt
12 dl Milch und Blasen wirfl.

1/2 dl Wasser (evt. Mineralwasser)

Pfeffer, Muskat, Aromat u. Salz Zugedeckl 30 Minuten stehen lasssen

2 Lt Wasser kochen mit wenig Salz. Teig durch Kniipflisieb streichen,

Knopfli abtropfen in ausgebutterte Gratinform geben. Noch etwas Butter und Reibkéise dazugeben. Im
Backofen warmstellen.

Oder: Knopfli im kalten Wasser abkuhlen abtropfen und in der Bratpfanne anbraten.

Rotkraut mit Marroni

3/4-1 kg Rotkraut vierteln, Strunk entfernen, in feine Streifen
40-50 g Fett schneiden

50 g Speckwiirfeli

1 Zwiebel, fein gehackt ddmpfen

1 TL, Zucker Rotkraut beifugen und gut durchd&mpfen
1/2 di Essig 1/2d| Wein daribergiessen und umrihren

3-4 dl Gemiisebouillon dazugeben

1-2 Aepfel feingeschnitten
1 Lorbeerblatt

Das Rotkraut zugedeckt weichdampfen, Dauer 90-120 Minuten. Dampfkochtopf 30 Minuten

400g Kastanien gefroren: In flacher Pfanne: 2 EL Zucker goldbraun caramelisieren, tiefgekithite
Marroni zufiigen, mischen, mit 1 di heissem Wasser abléschen und zugedeckt 12 - 15 Minuten auf
mittlerer Hitze garen. 2 - 3 mal wenden.

1 Apfel: Apfelschnitze oder kleine, ausgestochene Aepflechen ca 8 Minuten mit den Marroni im
Zuckersirup mitkochen. Zum Garnieren auf das angerichtete Rotkraut geben,

8. Januar 1997 En Guete wiinscht Tisch 2
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Hobby Kochclub
Kalbshaxen Nigoise
1 Schalotte Die Schalotte schiilen und fein hacken. Den Stangen-
4-6 Stangenselleriezweige sellerie und die Riiebli riisten und in kleine Wiirfel
( je nach Grosse ) schneiden. Petersilie und Rosmarinnadeln fein hacken.
4 Riiebli
| Bund Petersilie
2 Rosmarinzweige
4 Kalbshaxen Die Kalbshaxen mit Salz und Pfeffer wiirzen und im
Salz, schwarzer Peffer aus  heissen Olivendl auf beiden Seiten kriftig anbraten, aus
der Miihle der Pfanne nehmen.
3-4 ElL Olivenol Im Bratensatz die Schalotte, den Stangensellene und
2 dl. Rotwein die Riiebli andiinsten. Mit dem Rotwein und Bouillon
2 dl. Fleischbouillon abléschen. - Die Kalbshaxen beifiigen und zugedeckt
1 Dose Pelati-Tomaten 45 Minuten schmoren lassen.
(400 gr.)
Nach dieser Zeit die gehackten Kriuter und die Pelati-
Tomaten mitsamt dem Saft beifiigen. Die Kalbshaxen
weitere 30-45 Minuten schmoren lassen.
Das Gericht am Schluss mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
Knipfli :
300 gr. Weissmehl Das Mehl in eine Schiissel sieben, Salz, Muskat, Milch
1 dl. Wasser und Eier nach und nach beigeben, alles gut vermischen,
1 dl. Milch am Schluss den Teig tuchtig aufschlagen, bis er Blasen
3 Eier (Landeier spezial ) bildet. Dann den Teig 30 Minuten ruhen lassen.
Tl. Salz

Muskatnuss

2P p Tl Al



Hohhy Eiiche
Biztikon

Ueberbackenes Kalbsschnitzel

itg

2EL

100g

4FEL
Y Bd.
2dl
2dl
1D.
6EL

grosse feingehackie
Zwiebeln
Butter

dilnre Kalbschnitzel
Salz, Peffer
Mehl

geriebener Emmentaler-
kase

Paniermehl

Peterh fein gehackt
Huhnerbouition
Woeisswein
Champignons

Rahm

Zwiehe|n in heisser Butter glasig dinsten. Eine
lEngliche Auflavfform mit Butter ausstreichen
und die Zwiebeln auf dem Boden verteilen.

Schnitzel| wiirzen und in Mehl wenden. Kurz an-
braten, dann Ziegelformig in die Form schichten.

Reibkise, Paniermehl und Peterli mischen und
iiber das Fleisch streuen, Mit Bouillon und Wein
auffilllen. Champignaons an den Rand der Form
plazieren. Den Rahm iiber die Kdsemischung ver-
teilen. Im auf 200 Grad vorgeheitzten Backofen
gratinieren.

Dazu servieren wir:  Trockenreis
husskisalat mit heisser Kalbsleber

Crouton und
feine Streifen Bratspeck

En Guete winscht
Tisch 4
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Roastbeef mit Sauce Béarnaise
eine priichtige Gemiiseplatte

Vanilleglace mit Himbeeren

Hobby-Koéche
Dietikon
1 kg Roastbeef Salz und Pfeffer 1 - 2 Esslaffel Ol

Sauce:
4 Essloffel Essig, 2 Essloffel Wasser, 1 Estragonzweiglein,
1 Essloffel gehackte Zwiebel, je eine Prise Salz und Pfeffer, 2 Eigelb, 100g Butter,
nochmals etwas Estragon.

Gemiuse:
1 kleiner Blumenkahl, 2 Fenchel, 2 Riebli, 250 g Bohnen, 4 Tomaten,
etwas Butter gehackte Zwiebel und Petersilie, Schnittlauch, Paniermehi,
geriebener Kase.

Zuerst blanchieren wir das Gemiise: Bohnen entfadeln, Blumenkohl in Réschen teilen,
Fenchel in Viertel und Raebli in Stabchen schneiden. Jedes Gemiise separat in viel
Salzwasser 5 Min. sprudelnd kochen. Mit der Schaumkehle herausnehmen und sofort
unter fliessendem kalten Wasser abschrecken. So bleiben die Farben kréftig-frisch.

Das Roastbeef mit Salz und Pfeffer einreiben, mit Ol bepinseln und auf dem Bratrost
oder in eine flache Ofenform legen. In dem auf 220° vorgeheizten Ofen schieben und
je nach Wunsch 35 - 50 Min. braten. Ab und zu mit dem entstandenen Jus oder etwas
Ol bepinseln.

Unterdessen das-Gemiise mit den halbierten Tomaten in eine gebutterte Ofenform
hibsch anordnen, den Blumenkohl mit Paniermehl, Tomaten und Bohnen mit
Petersilie und Zwiebeln, die Riebli mit Schnittlauch und den Fenchel mit Kase
Uberstreuen. Uber alles noch einige Butterflocklein verteilen. Wahrend den letzten 15
- 20 Min. die mit Alufolie zugedeckte Gemuiseplatte ebenfalls in den Ofen schieben.

FOr die Sauce Essig, Wasser, Estragon, Zwiebeln, Salz und Pfeffer in einem kleinen
Pfannchen aufkochen, auf die Halfte einkochen lassen und die Flussigkeit in ein
Schusselchen sieben. Im nicht zu heisssen Wasserbad (Eier gerinnen mit 60°!) oder
am Plattenrand so lange mit den Eigelb verriihren, bis eine cremige Sauce entsteht.
Unter standigen ruhren die zimmerweiche Butter nach und nach dazugeben. Die
fertige Sauce mit Estragon, etwas Jus vom Fleisch und Pfeffer aus der Mihle
abschmecken.

Das fertige Roastbeef ein paar Minuten stehen lassen, dann in Tranchen schneiden.
Auf eine vorgewarmte Platte anrichten. Die Sauce mit der Gemuseplatte separat
servieren.

26, Februar 1997  En Guete winscht Tisch 2
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Hobbyké&che Dietikon, Menii vom 12. Mirz 1997

Kalbssteak mit Aepfeln an Calvadossauce

Zutaten: 4 Kalbssteak & 160 g
Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 EL Bratbutter
1 dl Weisswein
2 dl Kalbsfond
1 dl Rahm

4 Blatt Pergamentpapier
4 Thymianzweiglein

2 Aepfel

1 EL Butter

| TL Zucker
2 EL. Calvados

Zubereitung: Dic Kalbssteaks wiirzen und auf beiden Seiten in Bratbutter je eine Minute
braten. Aus der Pfanne nehmen. Den Bratensatz mit Weisswein abléschen und

einkochen. Fond dazugiessen und wihrend 5 Minuten kochen lassen. Rahm
zufiigen und weiterkochen.

Die Aepfel in Scheiben schneiden und das Kerngehiiuse ausstechen. Die Scheiben
in Butter und Zucker braten und mit Calvados fambieren. Aus der Pfanne nehmen.

Vier Blatt Pergamentpapier auslegen, das Fleisch darauf setzen und mit Apfelscheiben
belegen. Die Thymianzweiglein dazulegen, Pergament verschliessen und in vorge-
heiztem Ofen bei 180 Grad 15 Minuten lang garen. Pergament erst auf dem Teller
dffnen und zum Schluss die Sauce dazugiessen,

Beilagen: - Frische Nudeln
- Salat

Tisch | wiinscht en Guete
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600 pr.
500 gr
80 gr
1
1,5-1.8 kg
2

Hobby Kochclub

Solesfilet an Tomatenbutter
(Es eignen sich auch Egli, Flundern, Rotzungen und Goldbutt)

Fischfilets

Salz und Pfeffer Die Filets wilrzen

einige Dillzweige oder

Basilikum zum belegen

Oel oder Butter Den Siebaufsatz damit bedlen oder bebuttern
Die Solesréllchen darauf legen und zugedecki 4-5 Min,

Weisswein garen lassen. (Mit wenig Fischsud und Weisswein als
Fliissigkeitszugabe)

Sauce :

feste, geschilte Tomaten In Wiirfel schneiden und in wenig Butter kurz diinsten
Butter

eiskalte Butterstickli Nach und nach den kochenden Tomaten beifiigen
Salz und Pfeffer Wiirzen

Prise Zucker

Die Tomatenbutter auf vorgewarmte Teller auslegen und die Fischfilets darauf
verteilen,

Ente mit Orangen

schwere Ente Die Ente waschen und trockenreiben
Salz und Pfeffer Wiirzen

eingeschnittene Orangen Die Ente mit den Orangen und dem Rosmarinzweig
Rosmarinzweig fiillen und gut verschliessen.



Hobby-Kdche
Dietikon

Rehwiirfel mit Trauben

B00 g Rehschnitzelfleisch in Wiirfel
geschnitten

120 g Speckwiirfel

150 g Karotten

150 g Knollensellerie

1 Knoblauchzehe

¥ frischen Thymianzweig

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle
4 EL Erdnussél

1 dl Rotwein

3 di Wildfond

Garnitur; 50 g weisse Trauben
50 g blaue Trauben
2 EL Butter

Knopfli

10 - 12 El Mehl (250 - 300 g}

3 Eier

¥a dl Milch

12 dl Wasser (ev. Mineralwasser)
Pfeffer, Muskat, Aromat und Salz

&

Rehwiirfel mit Trauben
Knopfli und Rotkraut

Vorbereitung:

Trauben waschen, halbieren und entker-
nen. Karotten und Sellerie in feine Strei-
fen schneiden. Knoblauch fein hacken.
Thymian waschen, tfrockentupfen und
fein hacken,

Zubereitung:

Erdnussdl erhitzen, Rehwiirfel in Brat-
pfanne gut anbraten, herausnehmen,
warm stellen, Speck in gleicher Pfanne
anbraten, Knoblauch, Karotten und
Selleriegemiise dazugeben und leicht
diinsten. Mit Rotwein abléschen, bis
Zur Hélfte einkochen lassen. Mit Pfeffer,
Salz undThymian abschmecken und
Wildfond dazugiessen. Rehwdirfel dazu-
geben. Kurz aufkochen lassen. Butter

in separater Pfanne schmelzen, Trauben
darin sautieren und (ber das Rehfleisch
geben. Anrichten.

Alles mischen, gut verrithren, damit es
keine Knollen gibt. So lange klopfen, bis
der Teig glanzt und Blasen wirft.

Zugedeckt 30 Min stehen lassen.

2 Lt Wasser kochen mit wenig Salz. Teig durch Knipflisieb streichen. Knépfli abtropfen, in
ausgebutterte Gratinform geben. Noch etwas Butter und Reibkdse dazugeben. Im Backofen

warmstellen.

Oder: Knopfli im kalten Wasser abkiihlen, abtropfen und in der Bratpfanne anbraten.

Rotkraut

% - 1 kg Rotkraut

40-50 g Fett

50 g Speckwlirfeli

1 Zwiebel

1 TL Zucker

14 dl Essig f 2 dl Wein

3 - 4 dl Gemisebouillon

1 - 2 Aepfel feingeschnitten
1 Lorbeerblatt

vierteln, Strunk entfermen, in feine
Streifen schneiden

fein gehackt ddmpfen, Rotkraut beifligen
und gut durchdampfen

darlibergiessen

dazugeben

Das Rotkraut zugedeckt weichddmpfen. Dauer 90 - 120 Min. Dampfkochtopf 30 Min.

22. Oktober 1997 / En Guete wiinscht Tisch 2



Niisslisalat mit warmen Champignons

und Speckstreifen

oo

Kalbshaxen Cremolata
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Kalbshaxen Cremolata ( 4 Personen )

4 Kalbshaxen ca. 200-250 ¢
1 mittlere Zwiebel

100 g Karotten

75¢  Griner Lauch

2 Salbeiblitter frisch

2dl Weisswein

150 g Tomaten

o oo
Champagnerrisotto
FLsesE .
T oM B

1-

2

7og
1 Essl.

etwas

5dl

2,54l

Salz, Pfeffer, Mehl, 2 - 3 Essl. Bratoel

Garnitur (Cremolata)
1-2  Knoblauchzehen
20g Petersilie

Vorbereitung
1.) Backofen auf 250 © vorheizen

2.) Zwiebeln und Knoblauch riisten und fein hacken. Karotten, Sellerie und Lauch ebenfalls riisten und in
kleine Wiirfel schneiden. Sobald dies vorbereitet ist, mit der Zubereitung des Fleisches beginnen, damit

Y

es in den Ofen kommt, (Weiter zu Zubereitung)

s,

Knoblauchzehen
Knollensellerie
Tomatenpiiree
Origano [nisch
Brauner Kalbsfond
angerithrte Bratensauce

Zitrone (Schale)
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3.) Jetzt die kreuzweise eingeschnittenen Tomaten in kochendem Wasser kurz blanchieren, in kaltem
Wasser abkiihlen, schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden.

4.) Knoblauch, Zitronenschale und Petersilie fiir Cremolata fein hacken. ( Weiter zu Zubereitung)

Zubereitung:

FER A EFET

o

Tl -

M

Kalbshaxen wiirzen und leicht mehlen. Im Bratgeschirr in heissem Oel beidseitig anbraten. Fleisch heraus-
nehmen und iiberschiissiges Oel abschiitten. Zwiebeln und geschnittenes Gemiise beigeben und andiinsten
Tomatenpiiree beigeben, kurz mitrésten, Knoblauch zugeben unterrmischen und mit dem Weisswein ab-

léschen, Kriuter beigeben und einkochen lassen. Fleisch beigeben, mit Kalbsfond und Bratensauce auffiil-
len bis das Fleisch knapp bedeckr ist. Zugedeckt im Ofen bei 250 ° unter zeitweisem Wenden und Ueber-

giessen weichschmoren. Temperatur und Garstufe {iberpriifen und ggf. korrigieren.
Schmorzeit ca. 1 % Std. (Zuriick zu Vorbereitung)

Gegen Ende der Garzeit die Tomatenwiirfel beigeben. Sauce eventuell noch etwas einkochen und

abschmecken.

Kalbshaxen anrichten, mit Sauce nappieren und mit Cremolata bestreuen.

Als Vorspeise servieren wir einen Niisslisalat mit warmen Champignons und Speckstreifen.
Ein Champagnerrisotto begleitet unsere Kalbshaxe Cremolata.

En guete wiinscht Tisch 4
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Brocooli: 1 kg Brogooli
Salzwasser
Sauce: 1 Fwichal

1 Knoblaluchzehe
2 Sardellenfilets

3 EL Weinessig rot
1 TL Senf
b“_

()
BROCOCGLT MARID

EHE

FHLET STROGANOFF

Ex ]

WODKA SORBET

Stiele kiz auf 10 em zurisksebneiden
aufkochen, Broceoli beigeben, 5 Minuten knapp
gar kochen, gut abtropfen lassen, annchien.

sehr fein hackan

8 EL Sonnenblumcnoai beigeben, gut werribren

Pleffer, Salz, Streuwdirze
Sehnittlauch oder Petarlt, feingahackt, wirzen,

3 Tomalen, geschalt

in Wirfeli schneiden ung mit dar Sauce
varmischen., Uber oen Grocoali anrichten, warm
serviaren.

Streganolf;, 506 gr. Rirdsfiletspitz oder gut gelagerte Huft
i 2 cm grosse Wirfel schneiden

1,5 dl Rotwein
1 EL Senf
5 dl Fleischius

2,5 dl Rehm, geschlagen

2h gr. Butter
T EL Paprika

Garnituren: 1 Zwiebel, gehackt

1 Gurke, in Streifen gaschnitten

1 Peperani, in Streifen geschnittern '
100 gr. Champignen, in Scheaiben gaschaitten

Zubereitung:  Rindsfilet in Lyenerpfanne mit stark erhitztem Oel kurz anbraten. so dass
das Fleisch nicht durch ist. Herausnehmen und warr stelien. Bulter in die
Bratpfanne zum Fond geben und die Garnituren anzishen. Wit Paprilka
pestauben und zum Fleisch geben. Ford mit Rotwein ahléschen, mit
Fleischjus autfltien uad kurz kochen lassen bis die Sauce dicklig ist, Miz
Rahm varfeinerr und mit Senf duchzichen. Mit Sa.z. Pieffer aus der fdihle
abschmecken. Das Fleisch und Beilagen in die Sauce SQEDEN and in geeig- :
netem Geschirr anrichtan. !

Frnoguete warsckT Tiseh 1

19.11.897
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Tomatensuppe mil Schafskiise

Fisch-Rollcher mit Spinak

Hobby-Kéche
Dietilion
a0 Toristen =
" qiins Fapi<aschos Ralz +feffer
1 Zwiskel 1 Prise Zucser
“Cagmilder Sokaiskise 1 Sorize: Tahasso
b4 GamlsahoLilion 2 E_fangatacktes Basilkum

Diz lomalen Oar Kreuz woeisen, vom Slizlansaty botrzien, nit kochandsm qzissam Wasssr iiberbril nen, anthauten, sntxarmen uid

das Fruchiflzizen i1 Wilrfe. sclneiden. .
Dia ~apiicaschots weschsn . halbieren, 5 Kerre und die waissan Trennwiade entfesien und das Srochtflzsch winden. e Awisheln
puzen, wastnzn Ird in «<lzne Sitcke seneidan, den Schafsidse in 1 om grosse Wiirfel sshozicen.

s Gl i vz Taps eitzen und die Tomaten urd Peprikaashota dasia andinsten, Die Bou: o1 angiessen urd diz Sugpe a bis 7
Mirwer kichelr lazsen. Cann m t Salz, effer, Zucker ard Tabasee aoschmecken.

Die Sepaz autyer Tallervesilan and jede Porlion il Kasewdeln und Bagilikum bestrauen.

SO0 9 Ban-~eve-Filets Pleer, S&lz
o S lundorr- Files Satvan 102 ¢ lrpne

=ung

* ¥la ne Scheibe Weisshro 1B Al

“00 g Zwietel 1/ Bunz Dill

1 Kaab alshize e 1 EL Buttar

15 Carvereie-Petter, Paprika, Salz
115 Buller fiir die Farm 1 o Weiszwein

fhe Fischfilets eirige Starder antaven |assan, dann voneinander Isen urd auf sine: Platie rebeneiranse: legen, mit HeLshatpapier
ragsantuatan. Mit Pfeffer und Sglz wlrzen und mit Zitronznzeft besrdceln,

=0r dis FIllung das Brot e heissem Wasser Obergisssan ana einige Minclen guellan lassen.

Lyigbel urd <hablaych schélen, beices i tdan Kradtern fein hacken, 2wisbeln, Knoblauch und Krdater in der Butter sir ge Mir e
demgier eowas abkik 1 lagsen.

Bro! qut ausdriicken, zerzupten, 2asar ngn mil dem B 2ar Fiuag geben, wimer ung gut miscnan. Doe R kg wal o Tisclilets
sogicher diese zulre en und mitje einem Zahnstocher feststecsan,

Einewate Gratintarm mit Butlar ausstreichen, e Sisch-ollshen Rineiregen oses -swllan, Weisswain zugiessen,

Spinat.

800 g 3lafspngt, Jewl-zt tiefgeklall

¢ #1zhlauchzenen 1ES O vend

“tetter, Muskzl, 527 30 g Pinisrkerne

Filr dar. Spinat dar Knoblaoch schien, fein nacken und im O karz anenpien. Dan Tiefgekinlian Sainu ariigen, o2 kleire: Hilgo
zugedecid damalan, siz er afgelaul ind Feiss =0, aventLell ewas Wesser zugiesser darn wilrzan,

Soira b die Fiachrblichen geber Pinerkerren sariicarsreuen. Farm i Ofsnraitie schishen Lnd zicka 30 Mirwer: geran lagse,
Sz sarviersn wir Rairkanolizn

7w, Dez. 97, EnGuele wiinechl Tissh 2
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Hobby Kochclub

Salbei-Schweinsfilet an leichtem Pefferjus

frische Salbeiblitter
Butter (1)

grosses Schweinsfilet
(ca. 500 gr.)

Parmaschinken in diinne
Scheiben geschnitten

Salz und schwarzer Pfeffer

Olivenoel

kleine Zwiebel

roter Marsala
Balsamicoessig
Kalbsfond oder leichte
Hiihnerbouillon
schwarze Peflerkérner
Lorbeerblatt

Nelken
Pertersillienzweige

Butter (2)

Die Salbeiblitter hacken und in der Butter (1)
kurz andiinsten. Leicht auskiihlen lassen.

Den Ofen auf 200° vorheizen

Das Schweinsfilet der Linge nach gut 2/3
tief einschneiden, aufklappen und unter Klar-
sichtfolie mit einem Wallholz gleichmissig
flach klopfen.

Mit dem Parmaschinken belegen. Den Salbei
darauf verteilen. Das Filet aufrollen und mit
Kiichenschnur binden.

Rundum mit Salz und Pffer wiirzen,

In einer Bratpfanne das Olivenoel erhitzen,
Das Filet rundum je nach Grosse wihrend
ca. 3 Minunten bei mittlerer Hitze anbraten.
Das Filet sofort in einer feuerfesten Form
in den vorgeheizten Ofen auf die zweit-
unterste Rille geben und wihrend knapp

15 Minuten fertig braten.

Inzwischen die Zwiebel schihlen und fein
hacken. Im Bratensatz hellbraun diinsten.
Mit dem Marsala, Balsamicoessig und dem
Kalbsfond oder der Bouillion abléschen.

Die Pfefferkérner grob zerdriicken und bei-
fugen. Die Nelken und Persilienzweige dazu-
legen. Alles auf grossem Feuer auf knapp

1 1/2 dl. einkochen lassen. Durch ein Sieb
passieren, und dabei die Riickstinde gut
auspressen. Den Jus in ein Pfannchen geben,
Unmittelbar vor dem Servieren den Jus noch-
mals aufkochen. Die Butter (2) in Flocken in
die leicht kochende Sauve geben und einziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Hobby - Kéche Dietikon

Teigwaian - a la mode du Robi

Farfalle alla Napoletana

300 gr.
< &
3

1-2
1

200 gr.
1
i Kl
oo

5 g

Farfalla, Salz

Olivenaoel

Knoblauchzehesn in faine Scheiben geschnitten
Peperoncing (event. getrocknets) klein geschnitten

Zwichel mittel, fein gehackt

gekaochter Schinken (Scheiben), klein geschnitten
Bichse (500 gr.) geschilte Tomaien

Glas Wodka

Rahim
Farmeasan gerieban

(4 Personsn)

tn genlgend Salzwasser al dente
koshsn,

Olivenoel erhitzen, Knoblawsh und
Foeperoncini und Zwiebel andampfan,
Schinken teigeben und sbenfalls an-
diinsten, mit dem Saft und den zer-
schniltenen Tomaten abldschen, ca. 102
- ¥4 S, kichein lassen,

beigeben und ca, 2 Min. kochen lassen

Eahm und Farmesan mischen und mit den
al dente gekochten Farfalle vermischen

heisse Sauce darlibergieszen, alles gut vermischen und sarvieren,

Spaghetti alla carbonara (4 Personen)

500  ar.
1 Bd.
2
40 gr.
280 gr.
1.5 dl.
8
50 gr.

Spaghetti, Salz
Fetersilie

¥nohlauchzehen
Butter
Speck
Rahm

Eier, davon 3x nur Eigelb
Parmesan garichan
Schwarzer Pleffar

Teigwaren vongole (4 Persenen)

500 gr
1 kg
1 €l
1 K
25 dl
2
2 E

Teigwaren (Spaghetti}, Salz

Muscheln {Vongols)
Olivencel

Zwisbel

Waisswein

Knablauchzehan
Olivenoe|

in genidogend Salzwasser al dente kochean

Patarsilic waschen und fein hacken

Speck in feing Wirfel schnaiden

Knohblauchzehan halbigren und in der heissan

Bulter 3 Min. anbraten und herausnshroon.
Speckwiirfel 5 - & Min. glasig anbraten

Rahm dazugeben, gut durchrihran und

autkochen lassen.

Dia Eiar und Eigelb mit der Patersilie und dem Parme-
gan verguitlen. Oie heizzen Spaghetti in die Speck-
Mischung geben, die verquirlten Eier darlibergeben
und gul durchmischen, Kréftig mit schwarzem Pleffer
bestreuen. Event. aerst auf dem Tellar.

In ganiigend Salzwasser al dente kochen

CHe Muscheln grindlich waschen, dig feingehackian
Zwiebeln in etwas Olivenoel anziehen, mit dem
Waisswein avidschen, dig Muscheln darn erhitzen,
bis sie sich dffenen, laufend herausrnehmean. Die nicht
getffneten wegwerfen. Das Muschelfleisch auslbsen,
Ban Sud absighen und beizeitestellen.

Dig faingahackten Knoblauchzehan im Olivenosl
angiehen. den Sud befgeban und sinkochen lassen.

Wenn die Teigwaren. fertig gekocht sind, das Muschelflaisch und die Petersiliz in die Sauce geben, kurz auf-
kochen lassen, evant, noch mil Salz und Pfeffer abechmecken. Die fertigs Sauce unter die Teigwaren mischen,

En guete wiinscht Tisch 4
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Rucrofa-Salar
mit (Mivenge! und Balsamico-Essip

EE#

Rindsfiiet an Morchelsauce
mit breite Nudeln

und Kefen
nEg

250 gr Ruecoia-Satat waschen, mit Olivencel und Balsamico-Essig betriufeln
50 gr Parmesantlocken dartiber streuen
200 gr Rindafitet mit Pfetfer und Salz wirzen
Morchelsauce :
20 ar Morchel 1m Wasser einlegen
13 Apfel in Schetben schneiden
i-11/2 4l Saver Most
2 Baumniisse in 4 Teile zerlegen
24l Bratensauce

Morchel schreiden, 0 Butter anziehen.

Baumnasse und Apfelschnitze in der Bratpfanne anziehen, mit Most abléschen
eindicken und mit Bratensauce strecken.

Rindsfilet braten

daze breite Nudeln, und als Cemiise-Beilage

300 gr Kefen

an Guere wimscht Tisch 2 2402 98



Kiirbisgnocchi mit Lammriickenfilet provencale

FZutaten fiir 4 Perscnen

+ 30 g Edrbaspiinee

+ 250 g Schafricotta

+ 150 g Parmesan, frisch gaizben

» I Tagelb, verquirlt

# 150200 g Dunst oder Tejgsegenmeh] (oder Weissmehl?
+ | mohs peraffcltc Kartoffil

*  Salz, Pfeffer, Muskatnuss

«  Butter fiir diz Fonxn
Tomatensauee

o 300y reite Plaischromaten {enthiuted, entkernt und fein geschmtien)
*  (livend)

#»  Salz, Pfeffer, Basilikum
Marinade fir Lammritckenfilet

= & LI Olivend)
»  Pfaffer, Herbes d= Provence

* | miltlere Zwizbiel, 2 Knoblavcheshen, gehackt

Funeretiunyr

Kirbiswidil im Duampfkdrbehen sugedeckt woieh paren, mnt demn Mixer plideren und etwas
abkihlen lassen.

Das Kirbispiires mat dem Ricotta, 75 g Parmesan und dem Bigelb mischen. Soviel Mshl beiftipen,
biz der 'Feig nicht mehr klebt, aber weich ist. Wirzen, Mit zwel Teeldffeln Klsschen formen {oder

auf wenig Mehl Kollen von ca. 2 cm Durchmesser formen uwnd io 3 cm lanpe Sticks schoeiden).
Portionenweise in Salzwasser sher zishen lassen als kochen.

Sobald die Goocchi an die Oberflache steigen, mit eiper Schaumbkell: herauvsnshmen, In eine
ausgebuttertz ofenfeste Form geben und lagenwelse mit der Tomatensauce und restlichern
Parmesan hesireuen.

Lammriickenfilet

In der Marinade eiolegen und auf jeder Seite ca. 3 - 5 Minuten anbraten

Tiseh 2 witnscht esn Guete 211001998 7 Gebi
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1 Poulet LB kg Das Poulet in ca.l0 Teile zerlegen,mit
Pfeffer Pfeffer und Salz wiirzen und mit Mehl
S8alz, Mehl bestduben.

Eierspeck 100 gr Den Speck in feine Streifen schneiden.
Schalotten 120 gr Iie Schalotten schédlen und vierteln.
Rilebli 100 gr Riiebli und Selleri schiélen, Rilebli in
Selleri 50 gr Scheiben, Selleri in Wirfel sechneiden,
Knoblauch b Ze Knoblaueh schédlen und in Wiirfel hacken.
Thymian 4 Zweige Thymian fein hacken.

Den Speck in der Bratpfanne knusprig
braten, Riebli, Selleri, Schalotten und
¥Knoblaueh unter Wenden kurz andimpfen
und slles herausnehmen.

Bratbutter 1 El Die Butter in der Pfanne erhitzen. Die
Lorbeerblatt i Fouletstiicke unter Wenden kriftig
Rotwein 4 dl snbraten., Das Gemiise, Thymian und das
H'Bouillonw. 1 ILorbeerblatt beifiigen und alles mit dem

Wein abltischen. Den Bouillonwiirfel dazu
geben und slles zugedeckt 35 Minuten
schmoren lassen. Hie und ds umrithren.

Champignons 150 gr Die Champignons putzen, grisssre halbieren
S39Zwiebeln 70O gr oder vierteln, kleinere ganz lassen.
Cognac 1-2 E1 Die Pilze mit den Silberzwiebeln zum

Gerieht geben und dieses weitere 15 kin.
nur noch halb gedeckt sehmoren lassen.
Vor dem Servieren das Lorbeerblatt
entfernen, die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken und den Cognac beifiigen.

Dazu passen BHudeln und ein Salat

En Guete winseht Tisch 3
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Miisslisalat

1 kleine £wiebel
Fett

gemischte Pilze

2 - 10 Kaninchenfilets
1 Zwiebel

50 g Butter

Salz, Pfeffer

3 dl Weisswein

A dl Rahm

Niisslisalat mit warmen Pilzen

Misslisalt gut waschen und reinigen

fein hacken

Zwiebet glasig ddnsten, Pilze zufigen und heiss werden
lassen.

hdglichst ohne Fett iiber den angerichtelen Nisslisalat
verteilen,

Kaninehenfileis in Estragonsauce

Feaninchenfilets sdubem und trocknen

Fett in einer Kasserolle heiss warden lassen
Filets darin van allen Seften anbraten ca_ 4 - 5 min.
anschliessend wilrzen und warm stetlen.
Feingehackte Zwiebel im restlichen Fett glasig
dimsten Wein zugiessen und 2 - 3 Zweige
Estragon baigeben. Auf die Halfte reduzieren.
[en Estragon herausnehmen.

Rahm zufligen aufkochen und die Filets darin
ca. 10 min, riehen lassen.

Am Schiuss nachwiirzen.

Dazn serviaten whr Trackenrels und Zelhen Blnmenkahl

e Guete winscht Tisch 4
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Cicovinog rosso Siziliana

L

Kalbsvoressen Salvin

aritne Nudeln

eedimpfte Tomaten

250 gr  Cicoring rossa

4 Mandarinen geschilt
2 Ezzlaffel Pinienkermen

Kalbsvoressen Salvia
R0C gr Kalbsvoressen 7. B Lafic
2 EI. Sais Ol
4-6 grosse Satheiblatter im O braten,

1 Zwichel gehackt
| Knablauchzehe, geprosst
1 TL Tomalenplres
1dl weisser Vermouth, oder Cognac
1dl  Bouwllon
Plefer aus der Miihle
¥ T Salz

dl Rahm
Salheihlitter, pehackt
Bund Petarsilic, gehackt

R S R

gk

rizslen waschen, gut albieplin
lassen rrosse Blitter zerkiainern
Salatsauce nach Wahl

in kleine Wiirfel schogiden
mil Mandarimenwiirfel
uber Salat streuen

i 3 oom grosse Witefel sehneiden

tm Brattopf erhitzen

herausnehmen, dann dag Fleiseh
ponionenweise rundum gut anbraten,
Hitee reduzieren

belgehen, kurs dampfon
mitdampfin

duzugiessen
alles zusammen im Damptkochtopd
ca 20 Min schmoren

zugcben. erwas cinkochen lassen

vor dem Sorvicren dariler streaen.

Tip Soll die Sauce leichl gehunden sein, so werden die Fleischwartel vor dem

Anbraten met hMehl bestiubt.

Dazu servicren wir griemne Nudeln und gedamplte Tomatan

2. Dezember 1998 7 o Guete walnscht Fisch ¢
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@
Wild-Schnitzel an
. f%@ - Orangen-Sauce

IMocbby-Kdiche
Dictikon

400 - 500 g Reh- oder Hirsch-Schnitzei
(frisch oder tiefgekihlt)

Pleffer y

1-2 EL Cognac

2 EL Erdnussél

Sauce:

2 Orangen

1 klzing Zwiebel

1 dl Weisswein

172 - 1 dl heisses Wasser

1 Worfel Bratensauce

1 - 2 EL bittere Crangenkonfitire
Pfeffer, Koriander, Salz

Tiefgekiinlte Schnitzel auftauen lassen. Fleisch trocken tupfen, beidseitig pfeffern, mit
Cognac betraufeln und zum Schluss mit einem Essléffel Erdnussol bepinseln.
Zugadeckt im Kihischrank mindestens eine Stunde marinieren lagsen.,

Fur die Sauce eine der Orangen in hautlose Schnitze (Filets) schneiden, den dabei
entstehenden Saft auffangen. Von der zweiten Orange etwas Schale abreiben, dann
den Saft auspressen.

Zwiebel schélen und sehr fein hacken.

Die Schaitzel in wenig Erdnussdl zwei bis drei Minuten pro Seite braten, leicht salzen,
auf eine Platte legen und warm steilen.

Die Zwiebel irn Bratfond kurz andamgpfen, dann mit dem Weisswein und dem
Orangensaft abléschen, etwas ainkochen lassen.

Den Wirfel Bratensauce mit dem heissen Wasser aufldsen, zur Sauce geben und
autkochién-lassen. Konfitiire zufligen, Sauce abschmecken. Wenn sie zu dinn ist, noch
etwas einkochen lassen. zuletzt die Crangenfilets in die Sauce geben und gut
durchwarmen lassen.

Sauce Uber die Schnitzel geben, mit etwas abgeriebener Orangenschale garnieren und
sofort servieren.

Dazu servieren wir Spatzli und Rotkraut.

En Guete wiinscht Tisch 2
13. Januar 1989
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Pauletgeschnetzeltes a ia Vigneronne

Pouletbristl 400gr
Pouletleber 300gr
beides geschnetzal

Zimt 142 TL
Salz 34 TL
Pfeffer wenig

et 3 EL
Zwiebel fein gehackt
Majoranblatier 1 TL
Marsala 1 dl
Fl.Bouillon 11/2 dl
Zucker T TJL
Zimt 44 TL
Feffer wenig

Maizena 12 TL
Rahm 1.6 dl
Trauben weiss 100 gr
halbiert entkernt

Butterrdsti

Kartoffeln festkochend 800 gr
Butter 2X 43 gr
Salz

Winzer-Salat

Blatisalat geriistet
Nilssl, Frisée Endivie, Chicorée

Totat 200 gr
Schinken 1 Tr.
Spack mager 100 gr
Scheiben-Toast 2
Schnittiauch 12 Bund
Petersilie 142 Bund
Senf 1 TL
Salz und Pfeffer

Rotweinessig 3 EL
Eier frisch 4 Stk

Zimt bis und mit Mehl mischen,
Bristl und Leber im haissen Qgl
portichenweise anbraten, heraus-
nehmen, zudecken

Zwishel und Majoran in derselben
Pfanne andampfen. Marsala his und
mit Pfaffer beigeben, auf die Haifte
eirnkochen.

Waizena und Rafim verrihren, unlaer
Rlhren dazugiessen und ca 2 Min.
kcheln., Trauben und Fleisch zuge-
ben, erwarmen und anrichten.

Knapp gar kochen, abkihlen, raffein,
salzen und langsam auf beiden
Seiten goldbraun Lraten

Den Salat waschan und in Mundoe-
rechie Sticke schneiden

Den Schinken in kleine Vierecke, dan
Speck in Streifen schneiden. Das
Toastbrot in kieine Wirfel schneiden.
Den Schaittlauch und die Petersilie
fein hacken,

Den Rotweinessig, Senf, Salz und
Pfeffer mit dem Olivenoel zu einer
Sauce rlikren.

Die Eier im Wasser siaden so dass
das Eigelb noch weich bleib?

Den Speck in der Pfanne im eigenen
Fett langsam knusprig braten.



Dren Schinken und die Toastwdrielchen dazugeben und kurz mitrdsten. Den
Salat mit der Sauce mischen, im Teller anrichten. Je sin warmes Ei darauige-
ben und mit der Speck-Schinken-Brot-Mischung sowie den Krautern
hestreuen. ) '

Safort servieren.

Py

[
e
y

En Guetsd wiinscht Tisch 3



Rindsfilet auf Ruccola @

Trockenreis
xkkRk

Kiwi-Gratin

Rindsfilet auf Ruccala (Zutaten pro Person)

Rindsfilst ca, 150 gr.

50 gr Ruccola

1 grosse Knoblauchzeha

Qlivend], Rotwein oder Essig, Fleischkrauter
Uncle Ben's Rice {(Butter, Zwiebeln, Aromat)

+* & & w

Ruccola auf Teller anrichten, mit leichter Vinaigrette betraufein (Olivend!, Essig oder Rotwein,
Ffeffer) — einziehen lassen.

Knoblauch in Scheiben schneiden, in Olivend leicht andiinsten bis leicht anbréunen, etwas
Fleischkrauter dazugeben. Dig fir 4 Persanen erforderliche Menge Clivens! dazugeben und
erwarmert. Wam haiten,

Findsfitet bai hoher Hitze nach Wunsch braten. Sofort in Schethen schnaiden, auf Ruccola
anrichten mit dem Olivendl und Knoblauch tbergiessen. Das restliche Olivendl auf den
Tisch.

Dazu servieren wir Trockenrais,

Kiwi-Gratin {Dessert fir 4 Personen)

Zutatan: Guss:

4 Kiwis {ca. 400 gr) 2 Eier

5 g Butter 2,5 dl Milch
3 Essloffel Zucker 40 g Mehl

Y Testdfiel Backpulver

1 Essldffel Zucker

1 Prize Salz

1 Essléffel Rum-Aroma cder Rum nach Beligben

« Firden Guss alle Zutaten in ein hohes Gefass geban, Mit dem Mixstab oder im
Mixbecher & Minuten mixen.

» Eine flache weite Gratinform mit der Butter ausstreichen. Die Kiwis schilen und in
halbzentimeterdicke Scheiben schneiden.

« Den Guss in die Form giessen. Die Kiwischeiban drauflegen. In der Mitte In den 180°
haissen Ofen schieben und & - 12 Minuten backen (flach eingsflllt weniger lang, hoch
eingefullt langer). .

»  Dhe Temperatur auf 220° erhéhan und, falls vorhanden, den Grljizuscha!ten. Bie Form
herausnehmen und den Gratin mit dem Zucker bestreuen, Weiter oben in den Ofen
schieben und weilere 3 - 6 Minuten {iberbacksn, bis der Zucker zu karamelisieren
beginnt. Digsen Vorgang berwachen, damit der Zucker nicht verbrennt, Den Gratin
h&iss servieren.

230 keal/950k]

En Guete wiinscht Tisch 4 10.02.99
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Salat nach Grenobler Art

1

1

1

kleiner Zuckerhul

roter Apfel, ungeschélt

Orange, geschélt

Salatsauce nach Wahl!

Gefiilltes Schweinsfilet

1
1
1

1

grosses Schweinsfilet
TL. Salz
Prise Pfeffer

Apfel, ca, 150 gr.

75 gr. geddrrte Pflaumen

(5-8 Stiick)
2 EL. Oel
1% dl. Wasser
2 TL. Sojasauce
1 TL. Maizena
2 EL. Wasser
1 Halbrahm

Wiirzige Grill-Tomaten

4

O .t

.20 guete” wilnscht Tisch 1/ 3. M&rz 1999

grosse Tomaten

etwas Salz

Knoblauchzehen gehackt

EL. Paniermehl

EL. Peterli gehackt

EL. Basilikum fein geschnitten
TL. Schwarzer Pfeffer

EL, Olivenil

S

Gefillltes Schweinsfilet mit

wiirzigen Grill-Tomaten
FhkkikdhhkRhd ki

rlisten, waschen, Blétter in 3 cm breite
Streifen schneiden

waschen, Kerngehéduse ausstechen,
achteln, in feine Scheiben schneiden

in feine Schelben schneiden
alle Zutaten mischen

Das Filet der Ldnge nach einschneiden,
und das Fleisch innen und aussen mit
Salz und Pfeffer wiirzen,

Den Apfel schilen und ohne Kerngehéuse
an der Ristiraffel reiben. Die Pflaumen
entsteinen, grob hacken und mit dem Apfel
mischen. Das Filet damit fillen und wie bei
einem Rollbraten verschniiren.

Im heissen Ol rundum anbraten und mit
Wasser und Sojasauce abschmecken.

Zugedeckt bel kleiner Hitze wihrend ca.
20 Minuten schmoren lassen, Ofters mit
dem Fand begiessen, das Filet vor dem
Tranchieren 10 Minuten ruhen lassen.
{der Saft |4uft dann weniger aus)

Das Maizena mit dem Wasser glatt riihren,
dem Fond beigeben und kurz aufkochen
lassen. Den Rahm beigeben und nicht mehr
kochen lassen,

Die Sauce abschmecken und servieran,

Die Tomaten quer halbieren und die Kemen
mit einem Liiffeistiel entfernen.

Die "hohlen” Tomaten innen salzen und um-
gedreht auf ein Gitter stellen.

Den Knoblauch, dass Paniermehl, die Kriuter
und den Pfeffer mit Oliventl vermischen und
und die Tomaten damit abfilllen.

Die abgefiiliten Tomaten in eine feuerfeste Form
stellen und weit oben im Backofen garen lassen.
Ofters kontrollieren, damil sie nicht dunkel werden.



Hobby-Koche
Dietikon

Randencarpaccio

Zutaten:

400 g rohe Randen
2x2 EL Himbeeressig
2x4 EL Baumnussal
Krautersalz weisser Pfeffer
100 g Nosslisalat
30 g Zwiebelsprossen
4 EL Salat-Kernen-Mix

Hackbraten Grossmutterart
Zutaten:

400 g Rindfleisch, gehackt
200g Schweinefleisch, gehackt

1 grosse Zwiebel, gehackt
1-2 Knoblauchzehen, gehackt
1/2  Bund Peterli, gehackt

1/2  Tasse Milch, warm
1 Scheibe Weissbrot

1 Ei
1 1/2 TL Salz
Streuwiirze
112 TL Pfeffer
1 TL franz. Gewlirzmischung

Paniarmehl

Braten:

Bei guter Hitze (240°C) in die Mitte des

Ofens schieben.

1 dl Weisswain

34 dl Bratensauce, verdinnt

17.3.99 / Tisch 2

(£

Randencarpaccio
Hackbraten Grossmutterart
Mais mit Fenchel/Riiebli

Randen in sehr dinne Scheiben schneiden und mit der
Halfte des Himbeeressigs und Baumnusséls, Krautersalz
und Pfeffer marinieren. Eine halbe Stunde ziehen lassen.
Randencarpaccio am Tellerrand kreisférmig anrichten,
gewaschenen Nasslisalat als Sockel in Tellermitte setzen,
Zwiebelsprossen Gber den Salat, Salat-Kemen-Mix ohne
Fett leicht résten und dber den Salat streuen.

Das restliche Essig/Ol-Gemisch abschmecken und Cber
Salat und Randen traufein,

Zubereitung:
in eine Schissel geben
andampfen

einweichen, nachher fein hacken und mitdampfen, leicht
auskihlen lassen

alle Zutaten zum Fleisch geben, gut mischen und kurz
kneten, einen Braten formen

Braten dann wenden
Bratgeschirr ausstreichen und Braten hineinlegen

sobald der Braten leicht braun ist daribergiessen, nicht
ganz einkochen lassen

nach und nach darlbergiessen
Braizeit je nach Dicke ca. 50-60 Min



S

FMiet-Nirmon an Roagqueforisaucs

Sehweingfilet 20 gr. Das Seohweinsfilst in ca. 8 mm Stileke zehneidsn,
Salz und Pfofrfer ¥it Pfefier bestreuven wund in der Butter

Butter 1 ®Bl, beidasitiz ure braten. dng der FPfanne nehmen
Rogqueiprt 60 gr, und anf einem Rechaud wsrm helten. Den Kise
Eshm £ dl. zum Brstenfond gebern und mit einer Gokal
k1.,haloe Birnen IE zerdriazen, den Rehm dezu geben, hei kleiner

CaysnnentfefTar 1 Irise Zitze unver gtindigen Rthren aufkochen und

Eelragon gehsckt 1 TL. etwas eindicken lassen. Sorgfiltiz mit
Jayennspleffer sbschuscien,
Iie Birnen srhitzer uwné an Ssr Rundung stwes
Tloeh scehreiden, damit sie stehen, duf dle
rorgewirntea Zlstte zeben und die Filets darant
legen und leieht zelzen. Wit der Sauce iher-
zieken und den Latragon dariber strenen.

Eomanaesceo-aalas

[l
=
3

Bomzre=zco

£r. Den Romehescs in Héschen zerleger. Inm Solz-
Rote Teperona

1 wes2s» ca. o Min, bissfest geren, kalt
Sardellenfilsts 6 stellen das neisst mit Wasger cshechrecken,
Schalotte 1 len Peperone wagenen, rnalbiersn, die Lerne
Kapern 1 =1. entfernsn und in nicht zu grogss Stieke
»inienkernre £ Z1. gsemeiden. Die Ssrdellsn rzcken. lie
COliven mchwars 106G g, gedenilte Schslotte in Rirge sehnoiden.,

entsteint Ile Pinderkerne riigten.

¥W'wsinessizg 4 wl. Alle Zutsten mis dem Romanesco vermengen,
$livendl & ®l. mit Balz und ZPfeffer wirren, Esalig und Jel
Selz und Plefier dariiver triufeln und anrichien.

Bizotto milesneaos

Ierklmochen , grogs 1 In keizser Wazsger dss X¥ark sus dem knochsen
Fleigehbrihs 1l Ttr,lézen. Do Butisy und dss Msrx in einsr
Safren Efonne erhitzen, 2ie fein psheekie Zwisnel
Fettar O gr. carin dixsten, Dazm Rels dazu geben, mit
Zwighel 1 einer Holekelle umritiren bilaer glesig ist.
Tizlonereis 200 gr, Mit Weisswein sbléseilern und ein wenig ein-
Telsgweln I 21, kochen lassgen,. Yaeh und nachk wird dls h=igge
Fermesan 0 Flelachbriliz ds»: gegeten.

Butterllickeren Am Behluseg wird der Sefrsn mit ein wenig
Flsigghbrihz aufgeliet und zum Risctto
FEme el . '
Wenn der Risotto al dente gekoeht igt mlscht
men mit einer Gatel ein wenlg friszsche
Butter u=ter das Gericht,

T guete winscht Tisech &



rend vam 14, April 1999

Warmer Spargelsalat {4 Personeq)

e waisse Uad grine Spargaln
200y Schalo.len
200 0 Chery-Tomatzn
200 ¢ Champigaors
L Tranchezr Patmaschinien
RO o Parmesan & 5ok
1l Olivendl
cad, 16 Acclo Batsarnico deeiss)
Pretfer aus der Mihle
wien g Salriduckar

Kotelette  Calvados™ (4 Personan)

4 5tk. Schweinskoteettan
25tk Apptal
1/2 dl. Calvados
250  Butier
etweis Waissweir
Sa°z. Pretter, Bratdl

Rosmarin-Kartoffeln {4 Personeq)

400 g <leire Micola-Kartoffelr nene)
Olivend!, Rosmarinzweige
frisch

Gemiise {4 Parsonen)

jusnige Frihlingskarollen

25;‘ Buller

Marinierta Erdbeeran i4 Personan)

500 g Erdbesren

2 Essi. Jacicer

14l Ceaintrezu
Zilrarenrizlisser-sodor
Preflerminzhlilie-

ED

rend

E

Warmer Spargelsalat

ok ok

kotelette | Calvados”
Rosmarin-Kartofieln
linge Frithlingskaratten

oWk

Marinierte Erdbeeren

ok ok

Waisza Spargen L oton soschneiden, schale:, Saarge'spicz ca 4 onabe
sehne'den, Rastin ca. .3 o lange St schneiden. e Saarzln
e [alls untzn asschneiden, nicht schilen, wasche~ und o' ch o ~af-
den wiz die Weisten. \Wasser T weniy Saiz und Zuz ko 7um oche: brie-
gen, ueest dis weissen Soargein ca. % -¢ Binutes knadkis gares, mit der
Schaumkelle herausnzhrren, abtropven lassen. Ansvicsse~o dasselba 't
des grilngn Spargetn. Gaceeio e ca. 305 i Die schalollan riisson ynd
wiznn ~dtig halbieren oser vicreln. Champigroes risten, 2 cht wasser,
lreeken abrebes und ca. 3 remodick sehine doe, Chersy-Tanale: s
sche~. Parrmaschiz<en un foing Straifer schne'de-.

Dlxenilin dor ratpfanne erhitzen, die Schalato~ ca, 5 sl danste s, diz
geschniteren Champig s beigeozn und andinelen, Chary Taratan
beizeban ca, © in. mitcdnsen und e Spamzlsticce zum ersdnnen
Leigeben, dan 2akamicanssi dazugeben, iz 3als und Foffor abschimek-
ken, nicht zinkoches lassen, mil dern Saft au” ooo lzicht warmean Tellar wer-
tesen, die Spergelipizzan eoonfalls in des gleicnen Planne kurr enwirmen,
aut rdon falat anrichiten, @ e Schivcenslrstes darsber verteilan und nit g
Migen Parmesan-Spane garmizres.

livim Ietzge: die <oleellen mit ringesc~~ ttanst “asche an der <nacres-
seile bes e le dotolottan innzn mit Salz oo Pleficr lzicht wizen, Diz
ungosc-alten, gewaschenes Aectel cohtzing, Kernges4use ausshneiden,
eveni nocamals 1anas haikicren und in fzing Scheilben SAmem soe~eidan.
rduttor cicht arclastes und roc d=m D5 vados abflamo’eren und lajcht
auzkilhlen asses.

Hach dernAuskihlzn die Aeofzlin oe Tasche filllen, andriicken, Fleisch
aussen che~falls wivzen Lo in der Bratpfanne curz gleick-nassio anbra-
en. In dia Sratinform legen, den Weissweis darugebe- und 127 zine hal-
ke Sadein den auf 120 vorgeccir—o~ Backaten schispben.

iz Kartafe.n mit e nes Birsts sauocr weschen, oriésssre eveat der l3nge
racn halbieren. ras Olivengl erhitzen, Resmaricmwcig wi<and der -

“ lunosarase e gesan. Vor dam Yoigehzn der Kattoffel here asnet-
men. Kari ek beai nic-t allzy grosser B tee uater wenden gleichndsig
Braten lrgtze ca. 20 Mis Nac dar Hil®ie des Bratzeil, den angestreisen
Roarrari= beigebien und mitkratan, Am Schluss seons je chit szzen.

e mrische~ Karotlen waschen, daz Sron auf 2. 4 om eori <schinaidzan,
in der Burer kurz knackig dlinslen.

Zie Erdbesran waschen, elbicrer und in 3ooeiben schneidon, mit dem
Zdtker dbesstreuzn, den Sointrau cazugeben. Lro unter ssilweiigem
drehien, Feaer lassen, o Glasschalen anris ten und =it Zitronenme.ssm
cde Pleferminzblats qarmiares.

En guete wiinscht Tisch 4



Hobby-Koche
Dietikon

S

Franzésische Kartoffelcremesuppe
Lammriickenfilet mit Hagebuttensauce
Glasierte Kastanien

Maisschnitten

Franzdsische Kartoffelcremesu

500 g mehlig kochende Kartoffeln
1 Kkl Zwiebel

1 EL Butter

6 dl  Gemiisebouillon

2% dl Rahm

2 Thymianzweige

1 Messerspitze Safran

Ya Zitrone, abger. Schale
Salz

100 g vollreifer Camembert

% Bund Schnittlauch

Lammriickenfilet

600 g Lammrickanfilet (ca. 2 Stk)

Qel

schélen und wiirfeln

riisten und fein hacken und in

hellgelb diinsten

dazugiessen und aufkochen

Kartoffelwirfel, Rahm, Thymianzweige und
Safran beifliigen und die Suppe unter regel-
méssigem Umriihren auf kleinem Feuer wihrend
30 Min leise kochen lassen, die Kartoffeln sollen
sehr weich sein.

Die Suppe im Mixer oder mit dem Stabmixer
pirieren und durch ein feinmaschiges Sieb
passieren. Wenn sie zu dick ist, mit etwas
Bouillon verdiinnen.

Die Suppe mit Zitronenschale und Salz
abschmecken.

entrinden

Zum Seqvieren die Kartoffelsuppe in vorge-
warmte Teller geben, mit einem Teeldffel je
3-4 kieine Kitsschen abstechen und in die

Suppe geben.

dartiberstreuen

mit Salz, Pfeffer, Rosmarinpulver einreiben

in der Pfanne heiss werden lassen und Fleisch
rundum 1 - 2 Min anbraten, dann Hitze redu-
Zieren. Wahrend weiteren 6 - & Min auf beiden
Seiten rosa braten, je nach Dicke (Garprobe:
Fleisch sollte auf Fingerdruck noch leicht nach-
geben).

Filet herausnehmen und 5 Min ruhen lassen.

Das Fleisch leicht schrag in 1 - 1,5 cm dicke
Tranchen schneiden. Auf vorgewarmter Platte
anrichten.



Hagebuttensauce

1 di  Rotwein

1 dl  Fleischbauilion )
2 EL Hagenbutienkonfitiire }

Salz, Pfeffer, Rosmarn

Glasierte Kastanien

2 EL Zucker

1% dl Fleischbouilion )
1 dl Rotwein )
300 g gefrorens Kastanien

12 frische Hagebutten entkernt

1 EL Hagebuitenkonfit(ing

Maisschnitten

8 dl Mich/Wasser )
1 Bouillonwiirfel ]
125 g 2-Min-Maisgriess

En Guete winscht Tisch 2 §F 3.11.99

Bratensatz mit Rotwein auflésen, absisben und
zuriick in die Pfanne geben

heigeben

wiizan, einkéchaln fassen, bis die Sauce etwas
gebunden ist

goldbraun rosten

abldschen, aufkochen und Hitze reduzieren

heigeben und zugedeckt ca 10 Min kocheln
lassen

zugeben und ohne Decksl kéicheln iassen, die
Flussigkeit sollte eingekocht sein

am Schluss beifiigen
{falls keina frischen Hagebutten - 1 zysaatzlicher
EL Konfititre beigeben)

aufkochen

einrihren, unter Rithren 2 Min kochen,
auf kalt abgaspiiltem Brett ca 1 cm dick (mit
nassam Spachtel) vertetlen. Abkiihlen lassen.

Fautenfirmig schneiden, auf leicht gefetietes
Bleche geben, mit Butter oder Cel betriufeln
und gelbbraun itberbacken (ca. 20 - 30 Min).



&P

Gefiillte Schweingsplitzii midv Kriuter-Eisotto

Sghweinsplétzli

4 Pliatzli vem Hals,
gaschnitten fir Jordon
blew, 1H0gr.
pFefler,Paprike, 3ala
100 gr. Gorgonzmols

El Milah

Trznohen Rohschinken
1 Jel odsr Dubtter

bonE

Risatto

1 ZwieTel

T ORI Clivenil

VB0 pr. Arborio-Rels
1 les Welsswein

7 odl. K,Bouillon

50 gr. Fetakiae

£ Bumd Peterli,Xerbel
nnd 2esililan

Lo

B30

[y}

0 gw». GOTEONEOLA
dl. VWeisgswein
-

- El - Sﬂueeﬂrahm

o= m

4 grosege Tometan

2 grosse Zwisbsln
1 Bund Feterli
Clivenidl

Essig, Aromat

% Dos=2n Saydellcer-
filets & 50 zr.

Y A

Das Fleiseh suszen und innen wirzen. Den Kise mit
einer Gabel perdwicken, die Mileh dezu geben und
mit dem Kage vermischen, Die Platzli aufklapven,
ginz Saite mit einer Trarnche 3chinker telegen und
mit der Kiserazse begtreicher und mit einer

Tvarehe Rohschinken sudecken, Die Platzli zusammsn-
¥lgopen und &ie Rirder mit Zahngtocher festsvecken.
Tw giner Pfanne die PLliatzli baidzeitig anbraten,
die Zitze roduziersn urd des Flsisch zugedsckt

ca. 10 Min, fertig braten, '

Die Zwiebel fein hacksn, im Oel dAamnpfen, don Heils
dezu geben, ddmpTlen bhis er glasig wird. Mit dem
Wein abliscren und einkochen lagsen. Die Boulllon
naen wnd naeh dagu geben,., Zen Feia wirfeln, dle
Kriuter feln hacken.
Hurs vor dem gerviersn
migchor.

aldess n-ter den Rels

Ter (nrgorzola wirfeln und im Bretenfond schmelzen
lacsen, mit dem Weln ablosehern und gut verruhzen.
Den Rehm dagu geben und die Ssuce unter filhren
sufrocnen lesser, sbsehmecken und ifivcer die

PlEteli gicssen.

Tomatss provencalss

Tiz Tonseten in Scheibhsn gexnsiden uné zul slnel
flechen Teller vertsilen. Mit Arcmat bestreuen.
Die Serdellen sternfdrmig anf die Tomsten
wertailen. Ple gehzcekte Zwiebel und den genackten
Peterli dariber gtreven, Das Ganze nit Cel wad
=mesle betrdunfeln,

Tn Gusete wingernt Tigen &



Div. Gschnétzlets Asian-Style mit Nudeln

Schweinefleisch siiss-sauer, fiir 4 Personen

Mageres Schweinefleisch gschnétzlet 600 gr. Fiir die Sauce Fiir die Marinade

2 Friihlingszwiebelin 5 El Sojasauce 2 El Sojasauce

150 gr. Paprika 1 El Wasser 1 El Sherry

2 Kiwi 1 El Zucker 1 Tl Speisestérke

2 Knoblauchzehen 1-2 El Essig 1 Tl Honig

20 - 30 gr Ananas aus der Dose 2 Tl Speisestérke Ingwer, Wiirfel oder
2 Tl Sesamél gemahlen

Sojasauce, Sherry, Speisestérke, Honig, Ingwer vermengen, (iber das Fleisch geben und
ca. 30 min. marinieren.

Die Paprika entkernen, in Quadrate schneiden etwa in der Gréésse der Fleischstiicke.

Die Ananas und Kiwi ebenfalls in Quadrate schneiden. Friihlingszwiebeln in Wiirfel
schneiden, Knoblauch fein hacken.

Die Zutaten fir die Sauce in einer Schiissel gut miteinander verriihren.

Die Pfanne mit Bratfett erhitzen, Fleisch kurz anbraten, warmstellen. Zwiebeln und
Knoblauch glasig braten, Paprika zufiigen ca. 1 Minute pfannenrithren. Dann die Ananas,
Kiwi und das Fleisch dazugeben kurz mitdiinsten. Nun die Sauce dariiber geben,
weiterriihren bis die Sauce andickt. Sofort servieren.

Gebratenes Rindsqgschnitzlets, fir 4 Personen
Mageres Rindfleisch max. 600 gr.  Fiir die Mariande

2 Stangen Staudensellerie 1 El Sherry 1 Prise Garam Marsala
2 Frihlingszwiebeln 3 El Austernsauce 1 Tl gemahlener Pfeffer
10 - 15 gr. Shiitake-Pilze(vorher 2 Tl Worchestershire 1 El black bean sauce
eingeweicht) Sauce 1 Tl Speisestarke

1 Riebli Ingwergwiirfel und -pulver 1 Tl Sesamél

2 Knoblauchzehen 1 Prise Zucker

Sherry, Austern-, black bean-, Worchestershire Sauce, Pfeffer, Sesamél, Zucker,
Ingwerpulver, Garam Marsala und Speisestérke vermengen, Ingwer zerdriicken und
beifiigen. Fleisch ca. 30 Min. marinieren.

Riiebli schélen und mit dem Sparschaler in streichholzdiinne Streifen schneiden. Sellerie
ebenfalls in Streifen schneiden. Knoblauch fein hacken, Friihlingszwiebein grob schneiden.

Das Fleisch kurz anbraten, Knoblauch, Frithlingszwiebel, Méhrenstreifen, klein geschnittene
Shiitake-Pilze und Sellerie beifiigen, kurz mitdiinsten. Sofort Servieren.

Geflligelcurry, fir 4 Personen

Green-, Red, Yellow oder Sweat and Sour Curry Paste vom Asia-Shop
Geflligelgschnétzlets entweder vom Grillhuhn oder frisches max. 600 gr.
2 kl. Dosen Kokosnussmilch

4 Tl Currypaste

Falls mit rohem Fleisch gearbeitet wird, Fleisch kurz anbraten, warmstelien.

Kokosmilch in Bratpfanne geben, Currypaste beifiigen und solange leicht kéicheln, bis sich
die Paste aufgeldst hat. Poulet beifiigen mitkécheln bis die Sauce leicht eindickt.

Egg and/or Shrimp Noodels im kalten Wasser vorher ca. 10 Min eingeweicht, gar kochen,
abtropfen und in Sesamal wenden.

En Guete wiinscht Tisch 4 01.12.99



Lauwarmer Linsensalat mit Geflligelleber
Lattich-Fleischvégel mit Niidel
und Zitronensorbet

Hobby-Kéche Dietikon
Menue vom 26.01.2000

Lauwarmer Linsensalat mit Gefliigelleber

200 g rote Linzen

1 kKlzines Lorbeeriiatt
4 Petarsilienzwemge

2 Thymianzweigs

t Schalotte

Sauce:

4 Essldffet Himbeeressig
1 Teeliffel scharfer Senf
Salz, schwarzer Pletfer
aus der kohle

8 Esslaffel Glivenaoel

2 Schalotien

1 Bund Petergilie

200 g Gefligelieher
20 g Koohbutter

Satz. schwarzer Pleffer

2 Tomaten

in reichlich schwach gesalzenes Wasser gsoen
zu einem Sirausschen oinden

halbieren und mit derm Strausschen den Linsen
Eeifigen

Die Linsan aufkachzn und auf xleinem Feusr wanrand
ca. & - 7 Minuten knapp weich kochen

Abschiten und das Krauterstrausschen sowie die
Schajottentaften entfernen

Wihrend die Linsen kochen:

den Hirmbeerassig

mit darn Sanf

sowie dem Saiz

und Pletfer verrihren

dazugiessen und zu siner samigen Sauce rmischern
fein hacken undg in dis Saucs geben

fein hacken; ein Drittel fur die Zubereitung der Lebey
auf die Seite stellen, den Rest noch mit den noch
heissen Linsen miachen

von den sehnigen Stellen, Bhataderchen ete, pofreien:
in der hicht 2u heissen Butter van ailen Seften rosg
brafen

erst am Schluss belfiigen und mit der bejseits
gestellten Petersilie mischen. Heiss auf dem Linsen-
salat anrichien und den Tomaten garrieren

1 Hekdy-Ks XLE.



Laftichfleischvigel

3 mittlere Lattiche

1 grosse Fwiebel

2 Knoblauchzehen

8 grosse sehr dinne
Schweinsplazili 4 ca. 70775 g
Salz, schwarzer Pleffer

g Scheiben Rohschinken

100 g geriebener Emmenizier

2 Es=idfiel Butter
1 &l Weissweain

1 dt Fleisch- oder Gemise-
bauillon

150 g Frischkize

1 Teeltffel frischer Majoran
coer Qregano

die Blétter sorgféttio austisen und wasshen, im kachendern
Salzwasser ca. 3 Minutsh blanchicren. Mit sinar Schaumkelle
heraysheben und auf einem sauberen Kichentuch abtropfen
lassen. Sehr dicke Miltelrippen im unteren Tei der Biatter
fachdricksn.

schalen, hatibteren und dinne Streifen schneiden

schélen und fain hacken

wilrzen

die Schweinsplatzli mit je siner Schaibe Rohschinken und

zwei bis vier aufeinandargalegten Lattichblgttarm beleqen,

je nach Grisse der Bigtter

dar(ber streuan

Zwiabelstretfen und Knablauch versilen

Die Matzli zu Fleischvégeln aufrollen, dann leden mit mwei bis vier
Lattichblattern urnwickeln. Die Lattichfleischvigel mit Kichensahour
binden.

in einem Schmortopf erhitzen wnd die Fleischvégei darin kurz
andiansten.

tdazugiessen

Die Lattichfleischvégsl zugedeckt auf kleinem Feuer wahrend
ca. ) Minuten weich schmaren.

Anschliessend sorgfaltig aus der Bfanne nehmen und zigedeckt
warin stellen.

in die Schmorfi(issigker geben. Auf starkem Feuer kochen lassen,
bis der Kase gaschmalzen ist.

Dran feingehackten Majoran ader Oreganc beiflgen und wenn netig
die Sauce nachwirzen, Kachendheiss iber dis Fieischudgel geben
und diese sofort serviersn.

Cazu servieren wir Butternideli

26.01.2000 Tisch 2 2 Habby- KO LS.



@
Hobby - Koche

Geflllte Kalbfleischréllchen

(_Involtine al vitello

Zutaten: fiir 4 Personen

4 schnitzel vom Baggli a 100 gr.
100gr. blanchierter Blatt — Spinat
4 Scheiben Parmaschinken

100 gr. Belpaese — Kédse

50 gr. gehackte Zwiebeln

1 dl. Weisswein

2 dl. Rindsboullion

100 gr. Butter

Salz , Pfeffer wenig Mehl
Zahnstocker

Zubereiten :

Schnitzel klopfen, lageweise mit Spinat , Schinken und Belpaese belegen,
zusammenrollen und mit Zahnstocker feststecken.

Die Rdlichen wiirzen und mehlen. In Butter anbraten;
Zwiebeln mitdinsten mit Weisswein abléschen, mit Bouillon auffilllen,
Sauce wenig einkochen , wiirzen

Mit Safranrisotto servieren

en ¢ uete

9. Feb. 2000 Tisch 3
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hend vora 1. karz 2000
Menii

L

Lauwarmer Spargelsalat
x & &

Gefiillte Poulethriiste
MNudaln

® k¥

Lauvvarmer Spargelsalat {4 Fersonen)

apargelsoitren €a. 4 cmlarg abschneidear (sch-dg) und beisaie
legen. Den Rest der Spargeln 1 €a. & omoange Swcke, eberdalls

14 G7ine Sparge 1 r :
2 NLssessia schrén schnciden.

i dl O - Wasser mit wenig Saiz und Zucier Zuin Kochan bringen und die
T Tiehel Sp_argeln wahrerd 3 -2 M_m. knackig kachen. _

2 <nohlauc-zehen Mt cen enderen Zutaten 2iae Sauce ersteller, die nech warmen

Spargelsticke i Teller anncaten, o e ebenfalls gekochten Spar-
gelspitzer: obeadraalleger, mol de Sauce nappieren und dic
gardstaten Mandelb dtte- caracistrauen.

wenig Sent, %a z, Petfar
2essl. Mandelblaiier

Gefillte Pouletbriiste (4 Fersonen)

45tk Pou ethriisze (ca. 150 gr ) Vern Metzoer zum FUllen | Taschen” cinschneicen lassen,

tdariande: ; ) . )
e Alles zusamren verrdher. Das Feisch hastreichen, zugececkt min.

7 Eesi (el 151w, i Kakkchrank nar aigren.

2 Essi Mussoe: Yor dem Fiten die Mardirade abstroicken urd beiseite stellen,

171 Woaorcestershirgsauce
1 Ess. Thymizablgicher

Fallurg:

In eires Pranne das 0ol heiss werden lassen,

1 Cayl. Dol . , ) ) . )
die Haselrisse leicht résten, Hitze rodusomen,

3 Es=.  pornahlens Haselndisse

1kl Zwichel
109 getrockrete Rarchein
1509 Champigners
2 Bss . Waissweain
2 Ess.  Mascarpore
Salz, Preffer

1 Fss. Dal
T ¥odl. Beuillan
1 i SelCencahm

die tein cehackien Zwieoeln und

die pewaschenen, halbiarten und in Strefen ge-
schnitien Morcheln und die in Scaeibeq geschnitteren
Charpignaons aeigehen, 2 - 4 Kir. ancédmpren,

den Weisswein cazagiessen, alles weich <icmeln, der
Wen dar airkochor, dann den Mascarpang dazdageben,
Jne dzs Ganze abschinecken, Leicki abkinlen lzssen.

Jetzs die Powethrdstli fdllen, mil Zanslecier gal ver-
schlessen. Den Rest der Flllung zufbewabiren.

Rie getdllzen Pouletariste im bPeisser Gel schén anbraten,
aus der Pranne nehmen, warmszezen, den Fond mit der
Bouillon auflisen, den Res: der FOlluag aeigebon, eearl.
nnch etwias Flissigkeit aeigeben, die anoebratenen Poalet-
briste keigehen unc ca. 10 =15 Min. auf kleinem Feusr
zeaen lassen. Am Schluss der Saucerrahm beigeben, vors
korchea bringer, abschmecker ard servieran.

Dz serviovern wir Mudeln,

En guete wiinscht Tisch 4
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g Hobby-Kiéche Dietikon

Gediinsteter Salm

&00g Salm (wenn mégfich ohne Haut) waschen, mit Haushaltpapier
trockentupfen, in 4 Stlcke schneiden
a Zitrone, Saft betraufeln
Zitranenpfeffer wilrzen
Fischgewliirz
wenig Salz
ca. 0.7 | Gemisebouillen in einer flachen Pfanne aufkochen

Fisch ca. 15 Minuten bei
geschlossenem Deckel kicheln lassen.
Wenn vorhanden, kann ein
Dapfkérbehen verwendet werden,
damit der Fisch nicht direkt im Wasser

gart.

Zitronen-Basllikum-Rrisotto

1 Schalotte fein gehackt

1 Knoblauchzehe gepresst

1-2 EL QOlivendl

J00g Fisotto-Reis

1dl Wetsswein

Ve Zitrone diinn abgeschalte Schale in dinne
Streifen geschnitten und 1 EL Saft

ca. 8 di Gemusebouillon heiss

1259 Créme fraiche

40g Parmesan gerieben

2EL Basilikumblatter fein geschnitien

Salz, Pfeffer aus der Mihle
Basilikumblattchen und Zitronen-zum Garnieren
Scheibchen

Zubereitung:

1. Schalotten und Knoblauch im Ol andampfen.
Reis zugeben, mitdlnsten, bis er glasig ist.
rit Wein abldschen, Zitronenschale und —saft beifiigen,
Flassigkeit vollstandig einkochen.

2. Bouillon nach und nach dazugiessen, so dass der Reis immer knapp mit
Flassigkeit bedeckt ist. Unter haufigern Rihren 12-15 Minuten kécheln, Pfanne
nicht zudecken.

3. Creme fraiche, Parmesan und Basilikum darunter mischen, Mit Pfeffer und wenig
Salz abschmecken.

En Guete wiinscht Tisch 4.

06.02.200021g Rezept fir 4 Personen



Salat in Chicorée-Schiffchen
Rindsvoressen mit Artischocken

Hobby-Kdche Dietikon
Menii vom 15. Marz 2000

Salat in Chicorée-Schiffchen

Saice;

3 Essldffel Acets balsamico biarnco

3 Essitifel kaligepresstes Sonnenkiumand
evtl 1 Essléffel Bawmnusssl

114 Tealdffal Salz

Ffeffer aus der Monle

Salat:

200 g RObli

200 g rohs Randen

1 Bime (z.B. gute Luise}

2 Teeldffe! Meerrettich frisch ader aus der Tube
50 g Baumnisse, grob gehackt, gerostet

24 grogse Chicurée-Blatter

Rindsvoressen mit Artischocken

800 g Rindsvoressen {z.B. von der Schulten
Marinade:

¢a. & dl Rotwein (z.B. Chianti)

B getrocknete Tamaten

2 Knoblauchzehsn gepresst

1 Teeldffet Thymianblattchen

Voressen;

Olivend zum Anbraten

1 Tealiffel Salz
Pfeffer aus dar MiRle

2 grogse Zwiebeln (ca. 400 g} halbiart,
in Streifen schineiden

4 Essliffel Mehl

bereitgesteiis Flitssighkeit van der Marinade

Seite 1

Gerstotio mit Silberzwiebeln
Qrangenfruchisalat

alle Zutaten fir die Saucs
gut verrlihrern

Gemise und Birme grob tacken,

Meerrettich end 242 der Misse mit
dar Sauce mischen

je 2 Chicoréeblatter mit den Spitzen
nach aussen ineinanderschisben, mit
dem Saiat flllen. anrichten.

Die restlichen Nisse dariber streusrn.

in gine Schilssel geben

und mit der Marinade mischen, ca.
12 Stunden zugedeckt
im Kihisctwank stehen laszen.

Das Fleizch aus der Marinads nehmen
mit Haushaltpapier frocken tupfen,
ttarinade atisicben

Flassigkeit und Tamaten fir die Sauce
beisaite stalten,

erhitzen, das Fleisch portionenweiss in
Brattopf anbraten, herausnehmen

das Flaisch wiirzen

in Olivendl helibraun braten,
herausnehmes.

unter Rihren mit dem Schwingbesan
in derselben Pfanne haselnussbraun
rostan.

Ffanne von der Platie zieher, und

auf einmal dazugiessen, unier
standigen Rohren, sufkochen



2 Lorbeebitter
T Teeldffe! Salz
FPieffer aus der Mithle

1 Essliffel Akazienhonig
1 Essldffel Aceto balsamico

1 Dose Artischockenharzen

Gerstotio

1 Zwiebal oder 1 kl.Bund Sitberzwieheln

1 Eastéffal O

250 g Roilgerste
1 dl Weisswein
ca. & di. Gernlsabouilion

2 Es=sldifel Mascarpone

Orangeafruchisaiat

4 Orangen

2-3 Bcheiben Ananas

1 Apfel

1Bime

102 Zitrone

2 Essioffel Zucker nach Belieben
1-2 Esslaffel Grand Marmier oder
Cointreau

en Guete wiinscht Tisch 2

12.03.00

Fletsch, Zwielbeln, Tomaten, sowis

beiflrgen

Zugedeckt unter gelegentlichem Rihren

bei klsiner Hitze ca. 1 1/4 Sid
schimnoren,

beigeben

abgetropft halbieren ung beigeben. nur

noch Ferss werden |assan.

klein hackan, bzw, das Grdne in
Ringea schrieiden,
erhitzen, Zwiebaln kurz andampfen

zufilgen und kurz mitdiinstan

mit Weisswain abldschen und die
Héifte der Bouillon baifiigen.
Gerstotto unter Ribran ca. 25 Min,
kdchein lassen und dabei nach und
nach die restliche Bouillon zuflihren.

kurz wor dem Senvieren darunter
mischen.

Frilchte sehalen und in Scheiben
schhaiden

Saft der Zitrone und Ananagsaft
Zugeben und abschmecken.

Hobby-Kache XL5



Z % Hobby-Kdche Dietikon

Py Menti vom 29.03.2000
..
l

Vorspeise: Cravattine al salmone

Zutaten: 250 - 300 g Cravattine, 1 Zwiebsl, 1 Apfel, 50 g Butter. 100 g Jaghurt,
50 g Rahm, 150 g gerduchenier Lachs, 30 g geriebener Parmesan, Salz.

Zubereitung: Zwiebel und Apfel wirfeln und 4 Minuten in Butter andfinsten.
Rahm. Joghurt, zerkleinerten Lachs sowie Salz beigeben und riihren.
Die Cravaitine ,al dente” kochen und mit der Sauce mischen.
Farmesan dariber geben und servieren.

Hauptgang: Rindsfilet in Krauterkruste mit Frihlingsgemuse

Zutaten: Rindsfilet ca.750 g, 3 EL Basilikum gehackt, 3 EL Creganc gehackt,
5 TL Thymian gehackt, 150 g Paniermehl, 75 g Parmesan gerieben,
3 EL Halbweissmehl, 1 Ei, 3 EL Clivendl.

Zubereitung: Rindsfilet mit Saiz und Pleffer wiirzen.
Gehackte Krauter, Paniermehl und Parmesan mischen.
Rindsfilet zuerst im Mehl, anschliessend im verguirlten Ei und zum
Schluss in der Kriutermischung wenden.
Oel in einer Pfanne erhitzen und das Filet auf allen Seiten kurz anbraten.
Im Ofen bei 180° € 20 Minuten rosa garen.

Basifikum, Oregano und Thymian gehdren zu den balishiesten Kichenkrduterm.
Schon einzoein angewandt, sind sie geschmackiich kaum zu dherbieten. Das Trin
verainf dermt Rindsfilet die spezielle Note und emen Hauch von (talianitsa.

Beilage: Frahlingsgemuise nach Angebot.
Die Zubereitungsart entscheidet jeder Tisch fir sich.

Dessert: Kase garniert mit Trauben,Birnen und Nissen

Tisch 1 wunscht en Guete (Rezept von Eugen)
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Hobby-K&che Dietikon
Menii vom 01.11.00

Scampi an Krauterbutter

400 gr. rohe geschiliea Scampi
1 EL Zitronensaft
T/4 TL Salz
weiszer Pfaffer
Bratbutter
Eriurerbutter

AT

O
Scampi mit Kréuterbutter

ek ek

Rehschnitzel an Pilzragout

ke ke e e e

Dessertn. Tisch 1

Scampi mit Haushaltpapier trocknan, dann mit Zitronensaft betraufein

Scampl kurz vor dem braten wirzen. In der warmsn Bratbutter bei mittlers Hitze unter

gelegenttichem wenden ca. 4 Min. braten. Merausnehmen, warm steilen.

Braifett mit Haushaltpapier auftupfen.

Krauterbutter erwdrmen, und Scampi in die heisse Butter geben, mischen, auf

vaorgewarmte Taller anrichten.
Rehschnitzel

kieinzre Rehschnitzel
EL Hratbutter

]

/2 TL Thymian, getrockneat
1/2 TL Szlz
Pieffer aus der Mihle

Pilzragaut

172 Zwiebel, fein gehackt

100 gr. Champignrons, gehackt

1/2 Peperani, fain gehackt

172 Zitrone, Saft

142 dl Cognac

1 Messerspitze Curry

1 dl klare Bratensauce, angerihrt

1-2  dl Rahm
Salz oder Streuwirze

en guete winscht Tisch 1

mit Kdchenpapier trocknen, flachklopfan

in der Bratpfanne heiss werden lassen, Schnitzal

avt!. partionenweise anbraten, erst wenden,
wann sich gine leichte Kruste gebildet hat

die gebratens Seite wilrzen, Hitze stwas
recuziersn und die zweite Seite braten. Die
schritzel sind genligend gebraten (& pointy,
wenn kleine rosa Tropfen aus dem Fleisch
austreten

in der Bratefanne mit Oel kurz dampfen
dariibergiessen, einkachen lassen
abléschen

wirzen

beigeben urd unter Rihren 2 Minuten leisa
Kochen [assen

dazugiessen und |sicht einkochen lassen

nachwirzen, Rehschnitzel in dis heisse Saucs

legen und sofort servieren



Hobby-Kdche Dietikon

Heute versuchen wir eine Ur-Schwibische Spezialitét mit dem dazugehdrigen
Ess-Ritual zu kreieren: die Maultaschensuppe. Der Steit darliber, ob in echte
schwébische Maultaschen Spinat gehdrt oder nicht, hat schon manche Freunde
oder Familien entzweit. Das ist eine Sache, die dermn Schwaben fast einen
Blrgerkrieg wert wire. Wir jedenfalls schlagen uns auf die Seite der Spinat-Partai.
Auch wenn die Gegner behaupten, dies sei nur nutzloses Farberei, sinnlose und
geschmackiose Effekthascherei, unschwibischas Scheinen statt Sein.

Zutaten fiir 4 Personen

Nudelteig

100 g durchwachsener Speck

1 Zwiebel {maglichst mit Rohrle)
1 Lauch

4 Semmeli, 1-2 Tage alt ~ einwsichen )
100 g gekochter Spinat

150 g Bratwurstbrat

150 g Hackfleisch

3 Eier

Petersilie

Salz, Muskat, 1 Eiweiss

Boullion  {individuell zubereitet)

Zubereitung

Tetg hauchd{inn ausrallen

in ca. 18 cm breite Rechtecke schneiden

Speck in feine Streifen schnaiden. in der Pfanne glasig diinsten
Zwiebel und Lauch hacken ebenfalls mitdinsten
eingewsichte Wecken, Spinat, Petersilie

durch den Fleischwolf drehen oder sonst

verklsinern, mit Speck, Zwiebal, und Lauch

vermengen, Brat, Hackfleisch und Eier

unterarbeiten, mit Salz und Muskat wiirzen.

Die Kasse soll gut streichbar sein, evtl. noch ein Ei zugeben.



Die Teigbahnen gleichmassig mit der Masse bestreichen, von der langen Seite aus
zweimal umschlagen, das cberz Ende des Teiges mit Eiweiss bestreichen,
(beschlagen und andricken.

In kochende Fleischbrithe geben und 10 bis 20 Minuten ziehen lassen.

Ritual

Der Schwabe gibt die Fieischbrithe mit 3 bis 4 Maultaschen in seinen Teller.
Davon isst er 1 bis 2 Stiick mit der Brithe. In den Teller gibt er dann einen

saftigen Kartoffelsalat, mit dem er die restlichen Maultaschen ist.

Die Ubrigen Maultaschen werden am n3chsten Tag in Streifen geschnitten
und in der Pfanne mit etwas Fett braun angebraten. Man kann auch noch ein
Ei dazukieppern. Dazu eignet sich dann ein Endiviensalat.

Historie

Man sagt, dass ein findiger Schwabe in der Fastenzeit, in der Fleisch essen
varboten war, sich seinen Fleischgenuss in einer Maulgrossen Teigtasche
versteckte. So war die Maultasche erfunden

En Guete wiinscht Tisch 2 Dietikon, 15.11.2000
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Men( vam 8. Januar 2001

Randencharpacchlo

2-3 gekochta Randen, je nach Grosse

1 kleiner, fziner Lauch
Jel, Essin, Salz, Ffafter

Zanderfiet an Orangenschaumsauce

Futaten filr Sud:

1 Crange

Z d Orangensaft

112 dl heils Gemissbouilon
1% dl Weisswein

800 g Zandefiet

Zutaten flir Sayce:

9 d Sud

08 d Maily Prat

2 Eier

1 Eigelh 2usatzlich

1 dl Welrahm

‘a’é Uranpenschale abgenisben

Orangenstraifen vom Sud
Salz, welsser Pleffer

Randencarpacchio

LI

Zandarfilet
an

Orangenschaumsauce
& % &

Trockenreis
L N A

Randen sehalen, mit Hobe! in feine Schaiben schneidan,
auf Teller airslegen, Lauch in f2ing Rirge schneidan und
auf die Randenschaiban verteilen. Mit Salz und Pfaffer
wiirzen vnd mit Ceel und Essig betrufeln.

Die halke Crange mit dem Sparschiler schilen, die anderg

Hélte mit der Raffel abraiban und das Abgeriebene beim

lise en Place zu den Zufaten dar Saues stellen,

Die abgeschilten Orangenschalenstreifan kurz in harssem

Wasser blanchisren and sofert in kaltes Wasser geben,

Lie abgeschalte und abgerichene Crange auspressen und

mit 5aft aus der Packung auf 2 df auffillen.

Ahgekiinlie Crangensshalan in 2 mm dicke Straiten {Julienne)
schrieiden. Disse Streffen mit dem Orangensaft, der Gemiise-
bouiflen und dem Weisswein aufkachen. Die Zandeifilet podionen-
wsise beigaben und 7 — 10 Win. knapp unter dem Siadepunkt

zZishen |assen, herausnahmen, warm stellen. Sud abseihen und
befseitestellen. Crangansireifen fiir Servicagarnitur aufbewanran,
Wermes Wasserbad vorbaersiten. Den Sud mét dem Nailly Prat auf

2 dl einkothen lassen. Yolirahm steif schlagen, Eier und das zusétz-
fiche Eigelb in einer Coromstahlschiissel verriihren, den eingakoch-
ten Sud unter Rihrer zugeben. im warmen Wasserbad unter standi-
gem Rilren mit dem Schwingbesen zu sinar schaumégen gebundenan
Uedme rifren, abschmecken, den steif gaschlagenen Rahm darunger
zighen.

Auf vargewdmien Tellern efnen Saucenspiagel lenen, den Fisch
in ca. 7 cm hreite Stlcke schreidan, in die Sauce legen, dis abge-
righeng Orangenschale dariberstreusn und mit den Straifen gar-
nieran.

Dazu serviersn wir sinen Trockenrels.

En guete wilnscht Tisch 4



Lachsblume
1 gekochtes Ei

saumon fumé Filet
30 - 50 g/Person

Schnittlauch
frischer Basilikum
Meerrettich

Boeuf Stroganow

2 Zwiebeln

40 g Butter

30 g Mehl

Va Liter Fleischbriihe
Senf, Salz,
Zitronensaft

1 dl Saucen-Halbrahm
2 Gewlirzgurken

% rote oder gelbe
Paprika

100 g Champignons

500 g Rinderfilet
40 g Butter

Couscous

200 g vorgekochtes
Couscous

2 dl Wasser
1 Teeldffel Salz
1 Essléffel Olivensl

2 Nussgosse
Butterstiicke

Ll

Couseor

Den Lachs in Tranchen schneiden, das Ei in Scheiben schneiden.

Eine Scheibe Ei auf Teller mittig legen, mit den Lachstranchen rund-
herum Blumenbliten formen.

Den Schnittlauch als Stiel legen, mit dem Basilikum die
Blumenblatter legen

Meerrettich mittig auf Basilikumblatter gamieren

Zwiebeln grob hacken, in Butter goldgelb résten, mit Mehl
bestiauben, Brilhe angiessen. Die Sauce 15 Minuten kécheln.

Mit Senf, Salz und Zitronensaft abschmecken und den Halbrahm
einrithren.

Feingeschnittene Pilze, Gurken und Paprika in der Sauce aufkochen.

Fleisch in Wirfel oder Streifen schneiden und bei kraftiger Hitze in
der Butter kurz anbraten. Es muss inwendig rosa bleiben.

Den Fleischfond mit der Sauce mischen, das Fleisch dazugeben,
kurz in der Sauce schwenken, aber nicht mehr aufkochen. Sofort
servieren

Wasser mit Olivendl und Salz zum Kochen bringen. Vom Herd
nehmen

Couscous einrlihren, 2 Minuten aufquellen lassen.

Butter untermischen und bei schwacher Hitze ca. 3 Minuten fertig
garen,

Pfanne Stehen lassen.

Dem Couscous kann als Variante frische Krauter beigefligt werden.

Hobbykbche Dietikon, Menu vom 24.01.01, Tisch 1 — en Guete winscht Franz



Pouletbriistli mit Mozzarellafillung,
in Malbuner Schinken

Hobby-Kéche
Dietikon

4 grosse, fische Pouletbristl (je etwa 1560 g)
Ffefter, Paprika, Kariander, Salz

Fiffung:

75 g Mozzarella

40 g getrocknete Tomaten in Ot

2 -3 Tranchen Maibunegs Landrauch- ader Rohschinkan
1 Knoblauchzehe, gepresst

Oregano, getrocknet, Plefler, Paprika, Salz

Einige Zahnstocher

& - 10 Tranchen Malbuner Landrauch- cder Rohschinken, zum Unmwickeln (ca. 1005}
. 1 -2 EL Braethutter

152 dl Weisswen

In jedes Pouletbristi mit einem scharfen Messer in der Mitte &inen Schnitt anbringen, dann beidseitig cing
Tasche hinsinschnetden. Briistli aussen und innen wirzen.

Fir die Fillung den Mozzarella an der Rostiraffel reiben. Die getrockneten Tomaten auf Haushaltpapier gut
abtropfan lassen, denn hacken, 2 bis 3 Tranchen Rohschinken in feing Streifchen schneiden, zusammen mii
dem gepressten Knoblauch zur Fillung geben, diese wirzen, alles gqut mischen.

Firllung in die Briistchen geben, zusammenklappen, Offnungen mit Zahnstochem verschliessen, Jedes
Briistchen mit 2 bis 3 Tranchen Landrauch- oder Rohzchinken satt umyickeln.

Bratbutter erhitzen, Brilstchen darin bei Mittelhitze ca, 10 - 15 Minuten braten.

BrOsth anrichten, Warmsiellen, den Fond mit dem Weain auflosen, etwas ginkochan lassen, Ghar die Bristli
geben.

1 klgine Zwiebal

250 g Arboria- eder Vialone-Rais
1EL Butter oder Of

3 dl Weisswein

3 -4 dl Bowllen

1 Briefli Safran

Reibkase, nach belieben

Fur den Risotto die Zwiebel schilen, hacken, in Bukter / O kurz andampien, Reis zufirgen, mitdinsten, bis er
glasig ist, dann mit der Halfte der Fllssigkeit abldschen, Safran zuflgen.

Risotio unter standigem Rihren zicka 15 Minuten kochen, dabei nach und nach die restliche Fliissigksit
zugigssen. Mach Belizben mit Reibkise servieren,

7. Februar 2001
En Guete wiitnscht Tiach 2



txotischer Salatteller

Avocados, Stein entfernen

2 Tomaten

Chicoree

1 Dose Palmherzen, abgetropft

Avocadoes halbieren und auf Teller verteilen. Tomaten kleinschneiden
und um die Avocados hitbsch anrichten. Dito Palmherzen.

VINAIGRETTE

1 Buschel Petersilie
I Essiggurke

3 Gornichons

1 Issléffel Kapern

1 Ei hartgekochl

1 Tomate

1 Zwiebel -

3 Lssloffel Essig und 5-6 [ssléffe]l Dorina Sonnenblumendi,
Salz, Pfeffer und 1 Teclffel Krautermischung gut mischen und
uber die Avocados geben.

PARTY-FILET

500 gr Schweinsfilet in 12 gleichmissige Stiicke schneiden.
7z Teeloffel Paprika, Pfeffer frisch gemahilen. 1 Teeléffel Salz
und Steuwiirze. Fleisch beidseitig wiirzen.

Frithstiickspeck um die Filetstiicke rollen, nebeneinander in
eine eingefettete Gratinplatte stelllen.



Braten :20-30 Minuten bei guter Hijtze (220 Grad) auf der
zweituntersten Rille des vorgeheizten Ofen geben.

2 DL Rahm steifschlagen, 1-2 Essloffel Keichup, 1 Essléffel
Cognac, Pfeffer nach belieben beigeben und sofort
servieren.

NUDELN

Jeder Tisch macht die Nudeln nach eigenem Geschamacks

GEMUTESE

800 g Spinat, 2 Zwiebeln, 4 Essléffel Olivensl in die Pfanne
geben.
Salz, Pfeffer und Muskat nach beliehen wiirzen,

En Guete wiitnscht Tisch 3

Dietikon, 28. Febr. 2001



Leichte Steinpilzbutter:

Wor- und zubereiten: ca. 40 Minutan

1 Schalotte, fein gehackt

10 g getrocknete Sieinpilze, eingewsicht, abgetropft, fein gehackt
4 Teelffel Thymianblattchen, fein gehackt

wenig fettreduzierte Buiter oder Margarine

1 Teelgoffel Cognac

40 g fettreduzierte Butter™ oder Margarine”, weich

30 g Blanc Battu®

va Teeldifel Salz

Pfeffer aus der Mlhie

1 Teeldffel Steinpilzpulver

* avent. die Menge erhdhen (Nach Gefihl!)

Schalotte, Pilze und Thymian in der warmen Butter oder Margarine andampfen. Cognac
beigeben, ca. 5 Min. kécheln, auskihlen. Butter oder Margaring mit den restlichen Zutaten
mit den Schwingbesen des Handriihrgerates rilhren, bis die Masse hell ist. Pilze darunter
mischen. Steinpilzbutter mit einem Spachtel (z.B. zwischen 2 Teighdlzchen) ca. 1em dick auf
ginem Backpapier ausstreichen, ca. 20 Min. im Tiefkihler fest werden lassen. Pilze (mit
ginem in heissas Wasser getauchtem Farmchen) ausstechen, kihl stellen. Ca. 10 Min. vor
dem Servieren aus dem Kihlschrank nehmen,

Die Steinpilzbutter ist im TiefkOhifach ca. 3 Manate haltbar.

Rindsfiletmedaillons:

Vor- und zubereiten: ca. 15 Minuten
tdarinieran: ca. 30 Minuten

4 Rindsfiletmedaillons {je ca. 170g)
1 Essliffel Ol

T Teeldffel Sleinpilzpuiver
Brathutter zum Braten

1 Steinpilz, in Scheiben

¥ Teeltffel Salz

Fieffer aus der Mihig

Thymian {ir die Garnitur

Fleisch ca. 20 Min. vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen, mit Haushalipapier
trockentupfen, Ol und Steinpilzpulver verrihren, Fleisch damit bestreichen, zugedeckt
marinieren. Fleisch in der heissen Bratbutter beidseitig je ca. 1 Min. anbraten, erst wenden,
wenn sich ine Kruste gebildet hat. Hitze reduzieren, beidseitig bei mittlerer Hitze je ca. 2
Min. oder 3 ¥ Min., je nach Wunsch) fertig braten. Steinpilzscheiben nur kurz mitbraten.
Fleisch wirzen, mit Pilzscheiben auf vorgewarmten Teller anrichten, Steinpilzbuiler darauf
legen, gamieren, sofort servieren.




1 kg rohe Kartoffeln schalen, in ca. 3mm dicke Schetben schneiden
4-5§ Knoblauchzehen fein hacken, mit dem Kartoffeln mischen, lagenwegise
in eine Gratinform fillen

Salz, Streuwndirze,
Pfeffer, frisch gemahlen

Muskat jede Lage damit bestreuen
4-5 dl Rahm dartbergiessen
Gratinieren:

1-1 4 Stunden bet guter Mittethitze {200 Grad) in der Mitte des vorgeheizten Ofans,

Varianten:

= Weniger Knoblauch verwenden,

= 1-2 Zwigheln in feine Ringe schneiden, abwechselnd mit den Karioffeln einfillen.

= Speck, Schinken, Rohschinken oder Aufschnitt in Streifen oder Wirfelchan schneiden,
lagenweise einflllen.

= Grob geriebenen Kase, z.B. Greyerzer, Appenzeller oder Raclettekése darliberstreuen.

* Kartoffefgratin aus gekochten Kartoffeln weniger lang gratinieren: 20 Minuten bei guter
Hitze (220 Grad), nur 2 dl Rahm beigeben.

Vorbereiten:

Der fertige Gratin kann mit Alufolie zugedeckt im 50 Grad warmen Ofen % -3/4 Stunden
stehen bleiben.

Salatsauce:

. Aromat und Pfeffer

. Senf

n 4 Esslbffel Acetto Balsamico alles gut mit dem Schwingbesen vermischen
. 5 Esslofel Olivendl

Verfeinern nach Lust und Laune mit Zwiebeln undfoder Knoblauch.

En Guete wiinscht Tisch 4.

14.03.2001/1g




» Barlauchsuppe

» Schweinsfilet im Capunsmantel
» Gemiisepizzokels

Hobby-Kdéche

Dietikon
Barlauchsuppe
4 -8 | Scheiben Pariserbrot, geloastet
wenig Olivendi Brotscheiben auf einer Seite sparsam bepinseln,

in 4 vorgewédrmte Suppenteller legen

1Lir | Gemise- oder Hilhnerbouillon aufkochen

4 -8 |kleine Eier, Klasse ,Extra® aufschlagen, in der heissen Bouillon ca. 4 — 5 Min
pochieren, vorsichtig auf die Brotscheiben verteilen

50g Barlauchblatter, in feinen Streifen | in die Bouillon geben, nochmals aufkochen,
in die Suppenteller verieilen, sofort servieren

Schweinsfilet im Capunsmantel

1 Schweinsfilet, ca, 450 g Schweinsfilet mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen,
in der Bratpfanne im Erdnussél schén goldbraun
anbraten, erkalten lassen

1 Schweinsnetz in kaltes Wasser einlegen, etwas ausdriicken und dann
ausbreiten
T Mangoldblatter im Salzwasser 10 Sek blanchieren, unter kaltem Wasser
I abkiihlen, auf Schweinsnetz legen
Farce: -
100 g | Schweinsgeschnetzelles und alles mischen und die Farce auf die Mangoldblétier
100 g |Kalbsgeschnetzeltes pirier streichen,
(vom Metzger 2 x hacken lassen) | das erkaltete Schweinsfilet darauflegen, einrollen,
1dl Vollrahm das Filet auf ein Bratblech mit etwas Erdnussél geben,
10g | Bindnerfleischwiirfeli im vorgeheizten Ofen bei 210 ° C ca. 25 Min braten,
10g | Rohschinkenwiirfeli in 2 cm dicke Tranchen schneiden,
etwas Mangold gewiirfelt auf Gemisepizzokels anrichten N
Gemiisepizzokels
'200g |[Menhl die Masse zu einem Spéltzliteig rithren, vom Holzbrett
2 ganze Eier schmale Streifchen in siedendes Salzwasser abschieben,
B0 cl | Pastmilch kurz aufkochen, mit der Schaumkelle herausnehmen,
1EL | Magerquark abkiihlen lassen.
Prise | Salz
| Gemiise: o
200 g | Gemiise (z.B. Riebli, griine in feine Stibchen schneiden und in wenig Bouillon
Peperoni, Sellerie, Mangoldstiele, | knackig kochen
elc)
B Pizzokels (ev. verkleinern) unter das gekochte Gemiise
N geben, kurz erwdrmen
60g |fadenziehender Reibkése darunterziehen und wilrzen
{z.B. Emmentaler)
2-3dl | Vollrahm 1

28.3.2001 / Tisch 2 winscht en Gueta
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Weinschaumsuppe mit Trauben
Rehriickenfilet an Cocgnacsauce
Spatzli mit Rotkraut
Haselnuss-Makronli

Hobby-Koche
Dietikon

Weinschaumsuppe mit Trauben (elegant, raffiniert)

[2-3 zarte Zweige Stangensellerie Den Sellerie risten

1 grosses Ruebli Das Ruebli und die Zwiebel schalen
1 mittlere Zwiebel Die Gemiise grob wiirfeln
25 g Butter In einer grossen Pfanne die Butter erhitzen
Die Gemiisewirfel darin gut andiinsten

2 ¥z dl Gewurztraminer (1) Den Wein (1) und die Bouillon dazugiessen und aufko-
4 dl Hihnerbouillon chen. Die Suppe auf kleinem Feuer wahrend 15 = 20
Min kochen lassen, bis die Gemiise sehr weich sind. Mit
dem Stabmixer pirieren, dann durch ein feinmaschiges
Sieb giessen und die Riickstdnde gut auspressen. In die

Pfanne zurlickgeben

100 g Trauben Von den Trauben die Haut mit einem kleinen scharfen
Yz dl Gewdrztraminer (2) Messerchen abziehen. Die Beeren halbieren und ent-
kernen. Die Trauben mit dem Wein (2) betrdufein und
bis zum Servieren marinieren lassen

3 Eigelb Kurz vor dem Servieren die Trauben aus dem Wein

1 dl Rahm heben

Salz, Pfeffer aus der Mihle Zuerst den Wein mit den Eigelb und dem Rahm verquir-
1 Prise Muskatnuss len, dann einige Liffel heisse Suppe unterrithren und

schliesslich diese Mischung unter kréftigem Riihren, am
besten mit dem Stabmixer, unter die heisse Suppe zie-
hen

Die Suppe kurz ziehen lassen, jedoch nicht mehr aufko-
chen, da sonst die Eigelb gerinnen

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken

Etwas Selleriegriin Die Suppe in vorgewarmten Tellern anrichten und mit
den marinierten Traubenbeeren sowie nach Belieben
etwas Selleriegriin garnieren




Rehriickenfilet an Caocgnacsauce (aussergewdiiniich, einfach)

‘600 g Rehrilckenfilet
Salz, Pfeffer aus der Mihie
2 EL Bratbutter

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platie
mitwanmen

sen Ofen 60 - 75 Min nachgaren lassen

Bratbutter rundum wahrend etwa 5 Min anbraten. Sofort |
auf die vorgewarmte Platte geben und im 80 Grad hais-

1 Schalotte
2 dl Wildgfond oder Bratensauce
Y i Cognac

Fiir die Sauce die Schalotte schalen und fein hacken
lm Bratensatz hallgalb ddnsten

Mit Wildfond oder Bratensauce und Cocgnac abléschen:
ungd auf grossem Feuer etwas einkochen lassen

1 ¥ gl Saucenrahm

[Den Rahm eirrGhren und die Sauce noch so lange ko-
- chen lassen, bis sie leicht sdmig bindet

Je 1 Prise Zimt- und Ingwerpulver
| einige Tropfen Zitronensaft

Mit Salz, Zimt, Ingwer und wenig Zitronensaft abschme-

1 kleine Dose Eierschwammchen
1 TL Butter

Die Eierschwammehen abschitten und gut abtropfen

lagsen
In der warmen Butter wahrend 2 — 3 Min ddnsten

Tranchen aufschneiden und auf vorgewarmten Tellern
annchten

Mit Cognacsauce umgiessen und mit Eierschwamme-
chen ausgarnieren

Dazu serviersn wir Spdizli mit Rotkraut

Haselnuss-Makrénli (Eiweissverwerfung)

SEweiss

Zu sehr steifem Schnee schiagen

| Nach und nach essléffelweise uqterséhlééen

230 g Zucker

300 g Haselnlisse

Vorsichtig unter den Eischnee heben

_| Blech setzen

"Mit 2 Teeloffeln langliche Teighauichen auf gofelietes

Backen:

&n Guete wiinscht Tisch 2

24101

'1m 200 Grad vorgeheizten Ofen ca. 8 — 10 Min
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Kolbfielpshvigel mit Salbei

B Grogas sehr dlinn gesehnlittene Eelbsgehnilzel
f Tranchen Rohschinken

10¢ gr. Kelbahriat

1 Eigelhb

7 E}., Farmesan

2 El. gehankle Petersilie

8 zrozse Splheiblitbter

1 dl. Welzgwein

Je 1 Fl. Keobubtor und kalte Butter

2 dl. Kalbsefond , Oalz und Plfeffer

e Sehnitzel {Jach auslegen, wlirzen und mit Sehinkesn belegen,
Brat, EBigelb, Kise, Petersilis miachen und auf dem Sehinken
varteilen. Jetzt dag Flelseh rollen vwnd mit Salbel belegen und
mit einem Zehnstocher fepitriecken.

Tle Flelsehvigel in der Bratbtutter langsam ringsom anbraten.
Horgnanehmer und warm stellen,

Ien Bratenzatz mit dem Wein ablédachen, diesen zur dédlfte
rednzgieren. Den Ealbsfond beifiigen und die Flelachviigel in der
Spuece 4«5 Minuten ziehen laemen.

e Sonce mit der kealten Butter anfechlsgen ovnd lber dag Fleisch
geben, mit frisehem Salbel garnisren.

Rlgotto milanese

1 zrosssr Verkinochen
1 Ltr, Flsisehbrihe

1 gute Prise Safren

&0 gr. Bntter

1 felingeheckts Zwiebhel
350 gr. Vialone-Rels

1 Glas welgswaln, etwas Farmesan und einige Butbterfltekehen.

In helggem Wagser das Mark ena dem Knooehen lHgen. Den Tutter
und dar Mork 1in elner Pfanne asrhitzen, dle Zwiebel darin
dilhaten, Das Rels dazw gehen, mit einer holzkells umrithren

Tla er glesig 1st. Mit dem Weln ablizehen und ain wenig
elnkoshen lossen. Naech und naoch wird die Flaigehbrilthe dszn
gegaben, Wenn der Risotto sl dente gekooht ist wilivd der Safran
tind die Butterfliickohen dearunter gemigeht. Vorhsr wird nabbirlich
den Parmegsn deruntar gemlscht,



Mentl vom 14.11.2001
Nisslisalat

Kriuter-Zander mit Apfeln u. Zwiebeln
Salzkartoffeln

Kise Trauben Milsse

200 gr. Nosslisalat {4 Pers.) riisten, waschen gut abtropfen lassen
Italien Dressing
2 EL Baumnysskerne fein hacken u. der Salatsauce beifilgen

Zur Bereicherung knusprig gebratene Speckwiirfeli u.Croutans tiber den Salat streucn.
Mit Balsamico leicht bestiiuben,

4 Zanderfilet (ohne Haut) Fisch abtrocknen, mit etwas Zitronen-
100 gr. geriebene Mandcln Saft ginreiben, salzen u pieffern.

1 EL Dall

3 EL Peterli Diill n. Petersilie fein hacken u. mit

| Erweiss den geriebenen Mandeln zur Panade
50 gr. Butter mischen,

Walnussol Das Zanderfilet im verguirlien Eiweiss
Salz u Pfeffer witlzen u. mit der Krulermischung
1Zitrone panieren.

Dig Butter in der Pfanne mit einem Schiiss
Walnussol erhilzen v. die Fischiilets
Diarin von jeder Seite ca. 2 Minulen
braten,



Salat
Lammnierstiick
Wildreis / Broccoli
Crépes Suzette

Hobby-Koche

Dietikon
Salat Griin, Chiccore, Riebli, Sellerie
Lammnierstiick Leicht mit Senf einstreichen, in heisser Bratbutter
& 600 bils B0 Gramm pro Seite 1 Minute anbraten,
im Ofen ca. 30 Minuten warm halten
bei 80 Grad, leicht wirzen.
Sauce Kurz vor dem Servieren, 4 Knoblauchzehen
Langsschneiden, im Butter anziehen lassen.
Beilagen Wildreis nach Angabe
Broccoli zerlegt anrichten.
Crépe Suzette Vorbereiten Ofen auf 60 Grad vorheizen
Platten und Teller vorwarmen.
Teig:
759 Mehl
1Prise Salz in einer Schissel mischen
201 Milch aufs Mal dazugiessen, glatt rihren.

2 frische Eier
2 Teeloffel Puderzucker
20g Butter oder Margarine alles darunter mischen, zu einem glatten Teig rihren.
flissig abgekdhit Zugedeckt bei Raumteperatur ca. 30 Min. stehenlassen,

Backen: wenig Oel in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen.
So viel Teig in die Pfanne geben, dass der Boden diinn Giberzogen ist. Hitze reduzieren,
Ist die Unterseite gebacken und lost sie sich von selbst, Crépe wenden, fertig backen,
zugedeckt warm stellen.

Sauce:
50g Butter oder Margarine in einer Pfanne warm werden lassen,
3 Essloffel Zucker beigeben, rlihren, bis sich der Zucker augeltst hat.
2 unbehandelte Orangen wehnig dinn abgeschélte Schale und ganzer Saft,
1 Zitrone nur Saft beigeben, etwas einkécheln,
1dl  Grand Marnier dazugiessen
Crépes zu Vierteln falten, in die Sauce einlegen, 2 Min. kacheln,
1dl Cognac dazu giessen, flambieren, Pfanne kurz zudecken,

Crépe auf den vorgewarmten Tellern anrichten.

Achtung: nicht unter eingeschaltetern Dampfabzug flambieren 11!
5. Januar 2002 Tisch 2



Hobby-Kéche Men( vom 28.11.01
Dietikon

Kiirbissuppe
Exotisches Reisgericht

Glace mit warmen Himheeren

Kiirbissuppe 2 Kartoffeln, 2 Riibli und Kiirbis in kleine Stiicke schneiden,
in wenig Bauillon weich kochen und mixen.
Bis zur gewlnschten Menge Wasser zugeben und abschmecken.
Suppe schapfen und etwas Rahm dazugeban.

Marinade 2 TL gritne Currypaste (Thai-Kitchen)
2 Knoblauchzehen gepresst.
1 EL Sojasauce , 2 EL Ananassaft, 1 EL Erdnussol
alle Zutaten verrlhren.

Fleisch 500 g geschnetzeltes Schweinefleisch (2 la minute) mit der Marinade
mischen und zugedeckt 30 Minuten in den Kihischrank stellen.

Zutaten 150 g Zwiebkeln in Sreifen schneiden.
1 kleine Dose Ananas {4 Scheiben) in kleine Stlckli schneiden.
1 Dose Bambussprossen (140g) , abtropfen lassen.
2 Limone . 5aft auspressen und etwas Schale in feine Streifen
schneiden.
2 Peperoncing entkernen und in feine Streifen schneiden.
1 Stick Ingwer (1-2cm) schélen und in dinne Scheibchen schneiden
{oder ¥ TL Ingwerpulver).
3 Bananen schalen | l4ngs halirieren und schrag in 3cm lange Sticke
schneiden, in Rohrzucker wenden und in Butter beidseitig goldbraun
braten, warm stellen.

Zubereitung Fileisch aus der Marinade nehmen {(wenn nétig abtropfen lassen),
in der Bratpfanne mit Ol kurz anbraten, herausnehmen und warmsteflen.
Zwiehain im Fond andampfen, dann Ananas, Bamhbussprossen,
Feperoncini und Ingwer zufligen, kurz mitdampfen, dann Lemonenschale
ung Saft zufligen und mit 2 dl Kokusmilch abléschen,
Mit Currypaste, Sojasauce und ev. Saiz wirzen, aufkochen lassen.
Fleisch dazugeben und kurz darin durchwérmen lassen.

Beilage Reiz {welche Zubereitungsant entscheidet jeder Tisch fiir sich)
Servieren Reisring und in der Mitte das Fleisch, darauf die Bananen oder alles
separat.

En Gueate wilnscht Tisch 1
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g Hobby-Kiéche Dietikon

Gediinsteter Salm

&00g Salm (wenn mégfich ohne Haut) waschen, mit Haushaltpapier
trockentupfen, in 4 Stlcke schneiden
a Zitrone, Saft betraufeln
Zitranenpfeffer wilrzen
Fischgewliirz
wenig Salz
ca. 0.7 | Gemisebouillen in einer flachen Pfanne aufkochen

Fisch ca. 15 Minuten bei
geschlossenem Deckel kicheln lassen.
Wenn vorhanden, kann ein
Dapfkérbehen verwendet werden,
damit der Fisch nicht direkt im Wasser

gart.

Zitronen-Basllikum-Rrisotto

1 Schalotte fein gehackt

1 Knoblauchzehe gepresst

1-2 EL QOlivendl

J00g Fisotto-Reis

1dl Wetsswein

Ve Zitrone diinn abgeschalte Schale in dinne
Streifen geschnitten und 1 EL Saft

ca. 8 di Gemusebouillon heiss

1259 Créme fraiche

40g Parmesan gerieben

2EL Basilikumblatter fein geschnitien

Salz, Pfeffer aus der Mihle
Basilikumblattchen und Zitronen-zum Garnieren
Scheibchen

Zubereitung:

1. Schalotten und Knoblauch im Ol andampfen.
Reis zugeben, mitdlnsten, bis er glasig ist.
rit Wein abldschen, Zitronenschale und —saft beifiigen,
Flassigkeit vollstandig einkochen.

2. Bouillon nach und nach dazugiessen, so dass der Reis immer knapp mit
Flassigkeit bedeckt ist. Unter haufigern Rihren 12-15 Minuten kécheln, Pfanne
nicht zudecken.

3. Creme fraiche, Parmesan und Basilikum darunter mischen, Mit Pfeffer und wenig
Salz abschmecken.

En Guete wiinscht Tisch 4.

06.02.200021g Rezept fir 4 Personen
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ar,
EL.
dl.
di,

EL.

Schweinssieak mit Calvados-Apfelstiickli

Schweinssteak
{dca. 130 ar)
Butierfett

Salz und Pfeffer

Butter

gehackte Schalotien
Calvados

Rabm
Navcenwiin el
kalter Butterwirfeli
Salz und Pleffer

Apfelstiiekh :

Anvichéen ;

2

e steaks mit Salz und Pleffer witrzen, und 1
heissen Bratfett braten. herausnehmen und warm-

stelfen. Das Lett entlernen,

dic Bufter in die Panne geben und die Schalotten
kurz andiinsten, Mit 2/3 des Calvades abloschen
urd emredvzieren. Den Rahm ynd den Sauccen-
wiirfel beigehen und leicht einkdcheln lagsen,

Alles dureh ein feines Sieb passieren, mit den
kalten Bullerwiirfeli binden und mit Salz und

Pieffer abschmeckens,

Aepfel schilen, achteln und entkernen. Butter
und Zucker leicht caramelisieren lassen und mit
Calvados ablaschen, Die Apfelstiickli darin

goldgelb garen.

Die Schweinssteak auf vorgewarmte Teller
antichien, die Sauce (ber das Pleisch giessen

und mit den Apfelstiickli carmeren.
Mit Nudeln servieren,



dl.

EL.

dl.
dl.

Weinschaumsuppe

Weisswein Alle Zutaten bis und mit den Eiern der
Kartoffelmehl Reihe nach mit dem Schwingbesen des
(Maizena) Handriihrgeriites unter die Bouillon
frische Eier rithren.

Fleischbouillon Bei mttlerer Hitze unter stindigem

Rahm, flaumig geschlagen  Riihren bis vor das Kochen bringen. die
Salz und Pffer nach Bedarf Pfanne sofort von der Platte ziehen. ca.
Schnittlauch, fein I Minute weiterrithren. Den Rahm darunter-
geschnitten(fiir die Garnitur) ziehen, warm werden lassen, wiirzen.

Servieren: Die Suppe sofort in vorgewirmte Suppen-
teller verteilen, Den Schnittlauch. eventl.
durch ein Stern-Ausstechformchen, auf
die Suppe streuen.
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Gediinsteter Salm

&00g Salm (wenn mégfich ohne Haut) waschen, mit Haushaltpapier
trockentupfen, in 4 Stlcke schneiden
a Zitrone, Saft betraufeln
Zitranenpfeffer wilrzen
Fischgewliirz
wenig Salz
ca. 0.7 | Gemisebouillen in einer flachen Pfanne aufkochen

Fisch ca. 15 Minuten bei
geschlossenem Deckel kicheln lassen.
Wenn vorhanden, kann ein
Dapfkérbehen verwendet werden,
damit der Fisch nicht direkt im Wasser

gart.

Zitronen-Basllikum-Rrisotto

1 Schalotte fein gehackt

1 Knoblauchzehe gepresst

1-2 EL QOlivendl

J00g Fisotto-Reis

1dl Wetsswein

Ve Zitrone diinn abgeschalte Schale in dinne
Streifen geschnitten und 1 EL Saft

ca. 8 di Gemusebouillon heiss

1259 Créme fraiche

40g Parmesan gerieben

2EL Basilikumblatter fein geschnitien

Salz, Pfeffer aus der Mihle
Basilikumblattchen und Zitronen-zum Garnieren
Scheibchen

Zubereitung:

1. Schalotten und Knoblauch im Ol andampfen.
Reis zugeben, mitdlnsten, bis er glasig ist.
rit Wein abldschen, Zitronenschale und —saft beifiigen,
Flassigkeit vollstandig einkochen.

2. Bouillon nach und nach dazugiessen, so dass der Reis immer knapp mit
Flassigkeit bedeckt ist. Unter haufigern Rihren 12-15 Minuten kécheln, Pfanne
nicht zudecken.

3. Creme fraiche, Parmesan und Basilikum darunter mischen, Mit Pfeffer und wenig
Salz abschmecken.

En Guete wiinscht Tisch 4.

06.02.200021g Rezept fir 4 Personen
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Lasagne al Fome
Gemischiasr Salat it Tomaten,
Erimohor Fruchisalat {ie pach Saison)
Zutaten fir 4 Ferscnen

Tamatanssalos (zuerst vorbereiten: Kochzeit)
1 grosse Dose Pellati

1 Tube Tomatenmark

Kravter Crigang, italienische Krautermischung, Tabasco, Sambal oder Harissa
1 Wiirfel Bouillon (Rinds oder Krauter)

efwas Raotwein und evil. Tomatenjus

* Mit Pellati, reichlich Tomatenmark, Bouillon, Kréuter Tabasco/Sambal/Harissa und
Rotwein, evil. Tomatenjus eine wilizige Tomatensauce zubereiten. Mind. 20 Minuten
kidcheln lassen, darf nicht zu dick einkochen sonst wird die Lasagne trocken.

Gemisernschung (Saison abhangig! Fir eilige kann auch eine vorbereitete, tiefgefrorene
Gemlsamischung verwendet werden}

2 grosse Peperoni

1 kleine Aubergine

1 mittlere Zucchetti

» Gemilse kiein schneiden, andiinsten und 5 — 10 Minuten kicheln lassen — beiseite
stalien.

Hackftaisch
500 gr. Gehaktes Fleisch (entweder Rinds, Schweins oder gemischt)
1 Zwiebel, 1 Knobiauchzehe, Fleischgewrze und —kriuter, frisch geriebener Pfeffer

+ Zwiebelund Knoblauch fain schneiden, andiinsten, Gehaktes daz'ugéb_en und anbraten,
mit Fleischgewiirz und —krduter, Pfeffer abschmecken — beiseite stellen,

Easagna

ca. 250 gr. Lasagneblatter (weiss, griln oder gemischi)
Z Beltel Mozarelia

etwas Farmesan geriehen

Olivendl

» Den Boden einer fauerfesten Auflaufform mit einer Schicht Lasagnebléitter bedecken,
darauf einige | offel der Fleischmischung geben, dann einige Schelben Mozarella, mit
einer. Schicht Lasagneblatter bedecken, darauf einige Loffel der Gemusemlschung und
Tomatensauce. Schichtweise so weiterarbeiten bis Gratinform gefiillt. Zuoharst einige
Léffel Tomatensauce und mit Parmesan abdecken. Etwas Olivené! daniber trufain. im
vargeheizten Backofen auf 220° ca. 25 — 30 Minuten backen.

Fruchtsalat (Zubereitung wahrend Backzeit der Lasagne)

je nach Saison

Trapical: Kiwi, Sternenfriichte, Mandarinen, Mango, Papaya, Ananas etc.

Klassisch: Apfel. Birnen, Bananen, frische Beeren, Orangen, Trauben atc,
Klginschneiden, mit etwas Kirsch abschmecken, zugedeackt bei Zimmertemperatur zishen
lassen. Bei Apfaln und Birnen empfiehit es sich. die Friichte mit etwas Limettensaft zu
hetraufein.

en Guete winscht Tisch4
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Fably Kaches Dletien Randensuppe
_’}"F“: ;0’" 13, Marz 2002 Entenbrust mit stiss-saurer Kruste an Portweinsauce
158

Rote Linsan
und Gemilsebouguet

Randensuppe

1 Essléfiel  Margarine

1 kleing Zwishel, fein gehackt
i Apfel, geschalt, gewirielt

1 Essldffel Meersthich

Y00 g Randan, geschalt

34 Liter Gemisabauillan

Salz uned Pfafier, nach Bedarf
100 g Sauacrahm

in einer Pfanne warm werdsn lassen

zugsben, andampfen

wiirfeln, beiflgen, kurz mitdadmpfan
dazigiesan, weich kochan,
parigran, in die Pianne zurickgeben
wirzen

ndetzt daruntergeben

Garnitur: Aus Randanscheiban Starme ausstechen, auf die Supce legen

Entenbrust mit siiss-saurer Kruste an Porfweinsauce

Fir 4 Personen

70 g Pimiankarns

120 g Rosinas

2 Bund Petersilie

abgerishene Schale van 1 Zitrone
20 ml roter Portvain

1 Suhalatto

2-3 Enfenbrizsichen, ja nach Grosse
Salz Pleffer 2us der Mihlz

50 g Bratbutter

200 m rofer Partweaine zum Abldschen
100 ml kréfiger Rotweain

80 g Butter

* Diz Pinien%erns in einer rockenan Pianns ahne
Fettzugabe laicht résten und danach fein mahlen.

* Die Hoswinen und die Petarsilie fein hazken. Mii
den gemahlanen Pinienkernen, der abgerishensan
Zitrenenschalz und dem Portwein wermisshen. Kurz
durchzighen |assen,

* Die Schalatte schilen und fain hacker.

* Dan Backafen auf ¥5 Grad vorheizen und eina
Piatte mibwarmen.

* Dia Haut der Entenbriste akiésen. Das Fleisch
mit Salz und Pfeffer wirzen. In der Bratbuttar zuars:
die Obersaite 1 1/2 Minuten anbiaten, Wandan,

die Krustenmassa darauf vertesilen, gut sadlicken
und dis Ertenbriste auf dar zweitan Seite 1 142 Min.
aznbraten, dabei fortwihrend mit einem Laffal heisse
Butter dber dis Kruste traufeln. Die Extenbristchen
sofort auf die vorgewsmate Piatte geben und im vor-
gehaiztan Ofern bat 75 Grad 344 biz 1 Stunde
zichen lassen,

*Im Bratensatz die Schalotta kurz andinsten.

Wit dem Paortweain und dem Ratwain abldsshan.

Auf 100 ml sinkochen lassen, Boissiie stallan.

* [ren Backofengrili 2uf 250 Grad schalien und diz
Entenbrisichan unmittelbayr vor dam Servisren

1 12 - 2 Minuten teicht Gberbacken.



Randensuppe
Entenbrust mit siss-saurer Kruste an Portweinsauce
Rate Linsen
und Gemiisebouquet

Habby i8che Dietikon
Mend wom 13, Marg 2002
Tisch 2

Farsetzong Rezept Ententristchan

Hote Linsen

50 g Spachwdrfel

2 Schalatten

A0 g rote Linsen

12 Y Gemilszbaullion

1 Geawilrzstriusschen, bestehand
aus Petersilienstanga!, Thymian-
zweigen und Loerbesrbiatt

1 gehausiter Tealdffe! Senf

50 ml Depeelrahm

abgariecens Schale von 142 Orangs
Salz, Pfafar aus der Wih'e

Gemisebougueat

rilsten und waschen

“Gleichzaitig diz Sauce noghmals aufsachen. De
Butter in klainen S5cken einrdhren. Mit Salz und
Pieffer abschmecken.

‘Die Entenbristehen schrag auischaeiden. Auf vor-
gewiimten Tedlern anrichien und miz Sauce um-
giessen. Sofort sarvieran,

* e opeck Im eigenen Fett angsam knusprig
braun bratan,

" Big Schalotten schalen fain hacken urd zum
Specx geben. Kurz mitdinstan.

" Qie Linsen und dig Gemisebaullicn beifigan. Das
Gewilrzstrausschen dazulegsn, Dis Linsaen auf
klzinan Fouer etwa 12 Minutan kachsen lassen; die
genaus Kochzeit hangt von der Qualizét der Linsen
ab. Am Ende dar Garzeit sali die Fllssgkeit fast
vallkommien von den Lingan awfgencmmen sein.
*Var dem Serviersa den Senf und dan Doppelrabim
unterrihren. Die Linsen mit der Orangenschals
Salz und Pieffer abschmacken.

Saisorgemise kann jeder Tisch nach
eiganen Yorsigllungsn zuberaitan,



Rezept: H.M. Tisch Nr. 3
27.3.2002

Recette

&2

!

Hauptgruppe { Groupe principal

Auflauf /

Untergruppe / Sous-groupe

Teigwaren

Zutaten ! ingrédients:

- 175 gr. Homnli

- 125 gr. Magerquark

- 2 Eier

- tdl Milch

- 1 Bund Schnittlauch
3 gehackte Zwiebeln
130 gr. Reibkase
Salz, Pleffer,
Muskatnuss gerieben

k

Geschirr / Vaiselle:

T

e Cakeform
| o
|

éZur Garnitur :

. Gemischte Salate oder Apfelmus

| Zubereitung / Préparation

|
i Abgiessen und kalt abschrecken.

Eier .Quark und hMilchgut verquirlen
wilrzen

Schnittlauch fein schneiden und zum
Guss geben

Zwiebeln in Ringe schneiden |

I der Butter ein paar Minuten dinsten.

YV VY

YoV v

Ve mengen.

v

: Cakeform filllen.
¥ Im 200 °C heissen Ofen ca. 60 Min .
% backen .

en Guete

T Cipene DalganHn ke dee

Hamii . Zwiebeln, Kase und Eierguss gut

Masse in ein mit Backpapier ausgelegte

Harali in viel Salzwasser al dente kochen
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Hobby-Kiche Dictikon

Menu vom 10. April 2002

Parmesan-Zitronencrisps
Lauwarmer Spargelsalat

i.ammgigot aus dem Romertopf
Kartoffelgratin ,Elfi Casti*
Erdbeeren mit Muskat-Schaumcréme

Parmesan-Zitronencrisps

Backpapier von der Rolle

150 9 Parmesan gerieban

Schale von eingr halben Zitrone abgerehben
wenig waisser Pleffer aus der Mihle

Parmesan mit der abgeriebenan Zilronenschale gut mischen.

Gleichzeitig vorsichtig mit weissem Pfeffer wiirzen.

Backblech mit Backpapier belegen und mit Hilfe eines ca. 5 cm grossen Ringes
Rondellen erstellen. 1 Kaffaléffel pro Ring. In der oberen Halfle des auf 2007 vorgeheizten
{Ofens ca. 5 — 7 Min. goldgelb backen.

Leicht abgekihlt servieren.

Lauwarmer Spargelsalat

Pro Person je eine weisse und zwei gritne spargealn, risten, wie schon gelernt, getrennt
weich kochen, sodass die opargein noch Biss haben. Dann in ca. 2 em langs, schrége
Sthcke schngiden und auf sinem Teller anrichten, Die Spargelspitzen und die halbieran
Cherry-Tomaten zur Garnitur verwenden. Aus dem Himberassig und dem Traubenkerncel
mit wenig Djion-Seni, Salz und Pfeffer eine Sauce erstellen und diese dher die lauwarmen
Spargeln geben. Dazu servieren wir frisches Pariserbrot,

Lammgigot aus dem Romertopf

1 Lammgigot ca. 1,3 - 1,7 kg vom Metzger ausbeinen und rollen lassen.

Marinade erstellen aus 4 Essl. Olivenoel, Thymianpulver, Rosmarinpulver, Pleffer aus der
Mihle, etwas Fleischgewiirz, wenig Salz, 2 — 3 gepresste Knoblauchzehen, 1 Kaffeeltffel
Honig mit 1 Schuss Brandy verrlihren. Zuerst den Gigot mit kigingren Knoblauchzehen
rundherum spicken. (Ein Typ vom Metzger, nicht mit dem Messer ins Fleisch schneiden
sandern mit dem Stahl ein Loch stossen.) Das Fleisch mit der Marinade einstreichen und 3 -
4 5td. kahl stelien. Gleichzeitig den Rémertopl und Deckel mit kaltem Wasser fallen und
ziehen lassen. Anschliessend das Fleisch mit der Marinade in den Rémertopf geben. 2 — 3
Stlcke Sellerie, Ruehli zum Flaisch geben, ca. 14 dl Rotwein am Rand zu giessen, es darf
nur der Baden leicht hedeckt werden sowie der Saft einer kieinen Dose Ananas beigeben.
{Mur Saft),

Den Rémenrtopf schiiessen und in den kalten Ofen schieben. Ofen auf volle Hitze stellen
{ca. 270%) und nach ca. 45 Min auf 220° reduzieren. Bratzeitca. 1 -1 %2 Std.

Achtung wahrend der ersten Bratzeit den Ofen und den Rimertopf nicht &ffnen.

Nach ca. % Std. Gigot drehen und fertig braten. (Romertopf nie auf kalte Unterlage stellen.)



Sauce:

. Ya Sallerie, 2 Ruebli fain raffein, 1 kleine Zwiebel fein hacken, mit 1 Essl. Oel andampien,
mit ¥ dl Rotwein abldschen, in 4 dl Waszer 1 Wiirfel Bratensauce auflosen, beigeben und
kicheln lassan. Eine Hand voll getrocknete Steinpilze in lauwarmem Wasser aine ¥ Std.
einweichen, auspressen und in die Sauce geben mitkochen lassen. Sauce soll nur leicht
gebunden sein. Am Schluss die halben Ananasscheiben beigeben und warm werden las-
sen. Wenn der Gigot aus dem Romertopf ist, Bratenjus zur Sauce gebern.

Kartotfelgratin ,, EHi Casti®

500 gr. Nicola-Karteffeln waschen, schaten und mit der Raffel in feine Scheiben schneiden.
Dig Kartoffelscheiben in die Gratinform schichien, dazwischen 4 Kneblauchzehen mit der
Raffel schneiden und unter die Kartoffeln verteilen.

2 dl Milch, 4 dl Rahm, Z Ess! Butter, 2 Kneblauchzehen gepresst, viel gezupfter Thymian,
etwas weisser Pieffer, wenig Cayenne und etwas frisch geriebener Muskat zusammen auf-
kochen. Die Mischung iiber die Kartoffeln geben. Den restiichen Thymian auf den Gratin
legen und in den vorgeheizten { 180°) Ofen geben. Wéhrend ca. 1 32 Std. garen lassen.
Wenn die Milchmasse kdchelt, auf 120° reduzieren.

Frischa Erdbeeren an Muskat — Schaumcrame

Frische Erdbeeran waschen, |&ngs in Schetben schneiden, auf Glasteller vorn Rand her
anrichten, in der Mitte frei lassen. Mit wenig Zitronensaft betraufeln. Der Rand des Tellers
mit Puderzucker aus dem Kaffeasiab fain garnieren.

2 Eigelb, 2 Essl. Puderzucker, 1 Schuss Cognac, 1 Becher Schiagrahm steif geschlagen,
frischer Muskat.

Die 2 Eigelts mit dem Mixer mixen, Puderzucker langsam dazugeben und so iange verrithren
bis die Masse weiss wird, zwischendurch den Cognac beigeben, frischer Muskat dazugeben,
{nach Geschmack), verihren. Am schluss von Hand den geschlagenen

Rahr urterheben und dig Cremé in die Mitte der Teller gebein.

En guté wiinscht Tisch 4



Chochete vom 23. Oktober 2002

Menu

Warmer Kirbis-Pilz-Salat
Wildstroganoff mit Apfeln
Gewlirz-Kartoffelstock

Warmer Kirbis-Pilz-Salat

Sauce:

3 El
3 El
5 El
B Tl
1 Pr
1Tl

Salat:

2
800 g

1 El
1
200 g

Ve
2 El

Weissweinessig
Orangensaft

Joghurt nature

Zucker

Cayennepfeffer

Dill, fein geschnitten
Salz, Pfeffer nach Bedarf

Zweiglein Dill

Kirbis, in Schnitzen von 1,5 cm
in Stiicken von 5 mm

wenig Salz

Bratbutter

Schalotte, fein gehackt
Eierschwamme, gréssere

langs halbiert, sauber geriistet
wenig Salz

Eisbergsalat in Blattern, gewaschen
Kiirbiskerne trocken gertstet

Wildstroganoff mit Apfeln

600 g

300 g

1

v Tl
2 dl
2 dl
2 d

Rehfleisch (z.B. Baggli)

in 1 ¥ cm grossen Stlcken
Pfeffer aus der Muhle

Salz, Bratbutter

kleine Apfel entkernt, in ca.
5 mm breite Schnitze
kleine Zwiebel, fein gehackt
Kardamompulver
Apfelwein

Wildfond

Créme fraiche

(7O

alle Zutaten in einer Schiissel
gut verrihren, Sauce wiirzen

Dill ins Dampfkorbehen legen,

Kiirbis darauf verteilen, leicht salzen,
zugedeckt ca. 10 Min. knapp weich garen,
leicht abkiihlen. T

Bratbutter in der Bratpfanne erhitzen,
Schalotten und Eierschwamme ca. 2 Min. an-
dampfen, salzen, leicht abkiihlen.
Eierschwamme und Kirbis in die Sauce geben,
mischen und auf 2 -3 Eisbergsalatblattern
anrichten, die gerésteten Kiirbiskerne darauf
streuen und mit dem restlichen Dill garnieren.

Ofen auf 60° vorheizen, Platte und Teller
vorwarmen. Bratbutter heiss werden lassen.
Fleisch portionenweise ca. 2 Min. braten, he-
rausnehmen, wlrzen, warm stellen.

Hitze reduzieren, verbrauchtes Fett mit Haus-
haltpapier auftupfen, etwas neue Bratbutter
erwarmen, Apfelschnitzchen kurz anbraten,
herausnehmen und warm stellen. Zwiebel und
Kardamom andampfen, mit Apfelwein ab-
I6schen, Wildfond beigeben und alles auf die
Halfte einkochen lassen. Créme fraiche,
Fleisch und Apfelschnitzchen beigeben, nur
noch heiss werden lassen, anrichten.



LGewlrz-Karofielstock

1 Tl Wacholder, grob zerstossen

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
gerlistet, in Wiirfel geschnitten

2 di Milch
1 TI Wacholder
2 MNelken
1 Lorbeerblatt
1 EL Butter
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Gewlrze auf ein Stick Gaze legen, zu einem
Beutel formen, mit Kichenschnur zusammen
binden. Im Salzwasser mit den Kartoffeln ca.

20 Min, weich kochen, Gewlirzbeutel entfernen,
VWasser ahgiessen, Kartoffeln in der Pfanne aus-
{rocknen lassen, durchs Passe-vite direkt in die
Ffanne treiben.

in einer zweiten Pfanne zeitgleich mit den Kar-
toffein die Milch mit den Gewilirzen aufkachen
und heiseite stellen. ziehen lassen.

CHe Milch mit der Butter kurz aufkochen, unter
Rithren portionenweise an die Kartoffeln gies-
sen, zur richtigen Kansistenz rihren, abschmek-
ken und servieren.

£n guett Saison und en Gute wiinscht Tisch 4

43.10.2002/az



Chochete vom 23. Oktober 2002

Menu

Warmer Kirbis-Pilz-Salat
Wildstroganoff mit Apfeln
Gewlirz-Kartoffelstock

Warmer Kirbis-Pilz-Salat

Sauce:

3 El
3 El
5 El
B Tl
1 Pr
1Tl

Salat:

2
800 g

1 El
1
200 g

Ve
2 El

Weissweinessig
Orangensaft

Joghurt nature

Zucker

Cayennepfeffer

Dill, fein geschnitten
Salz, Pfeffer nach Bedarf

Zweiglein Dill

Kirbis, in Schnitzen von 1,5 cm
in Stiicken von 5 mm

wenig Salz

Bratbutter

Schalotte, fein gehackt
Eierschwamme, gréssere

langs halbiert, sauber geriistet
wenig Salz

Eisbergsalat in Blattern, gewaschen
Kiirbiskerne trocken gertstet

Wildstroganoff mit Apfeln

600 g

300 g

1

v Tl
2 dl
2 dl
2 d

Rehfleisch (z.B. Baggli)

in 1 ¥ cm grossen Stlcken
Pfeffer aus der Muhle

Salz, Bratbutter

kleine Apfel entkernt, in ca.
5 mm breite Schnitze
kleine Zwiebel, fein gehackt
Kardamompulver
Apfelwein

Wildfond

Créme fraiche

(7O

alle Zutaten in einer Schiissel
gut verrihren, Sauce wiirzen

Dill ins Dampfkorbehen legen,

Kiirbis darauf verteilen, leicht salzen,
zugedeckt ca. 10 Min. knapp weich garen,
leicht abkiihlen. T

Bratbutter in der Bratpfanne erhitzen,
Schalotten und Eierschwamme ca. 2 Min. an-
dampfen, salzen, leicht abkiihlen.
Eierschwamme und Kirbis in die Sauce geben,
mischen und auf 2 -3 Eisbergsalatblattern
anrichten, die gerésteten Kiirbiskerne darauf
streuen und mit dem restlichen Dill garnieren.

Ofen auf 60° vorheizen, Platte und Teller
vorwarmen. Bratbutter heiss werden lassen.
Fleisch portionenweise ca. 2 Min. braten, he-
rausnehmen, wlrzen, warm stellen.

Hitze reduzieren, verbrauchtes Fett mit Haus-
haltpapier auftupfen, etwas neue Bratbutter
erwarmen, Apfelschnitzchen kurz anbraten,
herausnehmen und warm stellen. Zwiebel und
Kardamom andampfen, mit Apfelwein ab-
I6schen, Wildfond beigeben und alles auf die
Halfte einkochen lassen. Créme fraiche,
Fleisch und Apfelschnitzchen beigeben, nur
noch heiss werden lassen, anrichten.
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Hobby-Kéche Menu vom 6.11 .02
Dietikon

Zanderfilets an Kédse Sauce

Zutaten: Zubereitung:

2 Peperoni rot und gelb Peperoni in feine Streifen schneiden.

2 Zucchini Zucchini und Stangensellerie in feine

2 &t Stangensellerie Scheiben schneiden.

2 EL Olivensl Alles im Olivendl gut andiinsten, die

2 dl Gemilsebouillon . Bouillon zugeben und knapp weiterkochen,
Salz und Pfeffer mit Salz und Pfeffer wilrzen und in eine

feuerfests Form verteilen.

800 g Zanderfilets Die Filets mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer

1 Zitrone, Salz und Pfeffer wirzen und auf das Gemise legen.

100 g Gruyére gerieben Den Kéase , den Wein, die Gewlirze und die
100 g Mascarpone Kriuter miteinander vermischen und Gher die
4 EL Weissweain Filets giessen,

1-2 TL Currypulver mild Im vargeheizten Ofen bei 200°C 8-10 Min.

vz Bund Schnittlauch Uberbacken bis der Kése geschmoizen ist.

1 TL Thymian frisch oder getrocknet

Beilage: Salzkartoffeln oder Reis { Tischentscheid)

Vorspeise: Gemischter Salat {Zusammensetzung je nach Veifligharkei am Einkaufstag)

Dessert: Birnen mit Schokelade und Schlagrahm
Birnen schalen, halbieren und weichkochen.
Geriebene dunkle Schokolade Uber die lauwarmen Bwnen streuen.
Schlagrahm dazu geben.

En Guete witnscht Tisch 11



(&
Tomatensuppe
Lammvoressen mit Spinat Rartoffeln

Hobby-Kdéche

Pietilkon

Tomatensappe

00 o Tomaten fiber Kreuz einritzen mit helssem YWasser (iberbriihen
1 kI Paprikaschote weisse Trennwinde entfernen, Fruchtfletsch wiirfeln
1 Zwiebef in kleine Sllcke schneiden

100 g milder Schafskdse (Fetabel) in 1 om grosse Wided schneiden

& dl GernUsebouillon

1EL QI

Salz, Pfeffer, 1 Spritzer Tabasco
1 Prise Zusker
2 EL feingshackies Basilikum

Zubereitung
Das O in einem Topf erhilzen und die Tomaten, Zwiebeln und Paprikaschote darin andinsten. Die Bouillgn

beigeben und die Suppe 5 bis 7 Minuten kicheln lassen, Dann mit Salz, Pfeffer, Zucker und Tabasco
abachmecken,
Die Suppe adf vier Teller vertgilen und jede Portion mit Kasewlrfeln und Basilikuem beatreusn,

Lammuvoressen

7O0 g Lammragout {Giget od. Schulter)

150 g Sellerie 400 g Rishli gchilen, wiirfeln
7 Kl Zwigbel und ¥noblauch feingehackt

Fizffer, Salz und Thymian frisch
1 d| Rotwein und ca. 2 dl Bouillon
2 dl Haitrahm, mat 1 TL Maizena anrihren

Zubereitung
1 &1 Bratfett im Brattopf erhitzon und das Fleisch kriflig anbraten, Zwiebeln und Kneblauch beigeban

wiirzen und mit Bouillon abléschan. Zugedeckt 30 Minuten schmoren lassen,
Gemise zum Fleisch gaben, wihrend weiteren 20 Minuten fartig kochen,
Zum Schluss das Maizena mit dem Malbrahm anethren, beigeben, avfkochen und abschmecken,

Spinat Kartoffeln

100 g Spinat’ in schmalen Streifen

2 Eier verkicpft

1 kg Kartaifaln fest kochend geschalt, an der Ristiraffel gerieban
1/4 Tl Muzkat '

34 YL Balz

Zuberoitung

Spinat, Eier und Kartoffeln in einer Schissel varsichiig mischen, wiirzen, Die Kantoffelmasse mit einem
Laifed auf einem mit Backpapier belegten Blech 8 gleich gresse ca. 2 ¢m dicke ovale Platzehen forman.
Eacken: ca. 30 min in der Milte des auf 220 Grad vargeheaizien (Hens,

En Guete winscht Tlsch 2
ki 20, Kovember 2062



Hobby-Kdche - Dietikon

Salat mit Birnen garniert

Lamm Entrecote in Baumnuss (Niedergarmethode)
Kohigemiise und Peperoni an Mascapone und Niideli mit Sauce
Kaki-Créeme mit Vanilieglacé

Salat:
1 Blattzatal

1 Birna

Fleisch:

3 Lamm Entrecote ca, 600 Gr.
100 kis 150 Gramm Baunisse
2 Eier

Fatt

Gemiise:
Wirz ca. BO0 Gramm

1 rote Peperoni

1 EL Butter
Wirz und Peperoni
250 Gramm Mascapone

Teigwaren mit Sauce:
500 Gramm Chinanudein

Sauce:
2 EL Butier
2 gestrichenea EL Meht

2dl Wasser + 1 EL Bratensauce

ntit Cagnac und Hatbrakm
Wiirzen

Dessert:
8 Kaki

Saft 15 Zitrone und etwas Schale

1 EL Zucker

En Guete winscht Tisch 3
4, Dezembear 2002

riisten

1 EL Butter in Bratpfanne erhitzen, Birne.in %% om ricke Sehnitze
schneiden und in die Pfanne geben - dann beidseitip mit Koriander
bestauben und ddmpfen — anschliessend auf Tekler anrichien.

Bratenjus mit Balsamico ablBschen, 12 Teelaffel Zucker und noch
etwas Koriander beigeben, nach Geschmack nachwiirzen und mit
Salat mischen,

Salat anrichten und mit Cherry-Tomaten qarnieren

Backefen und Gratinform aul 70 — 80 Grad aufheizen
mit Knoblauch einreiben und Salz + Pleffer wirzen
in PMashcsack mit Walholz meahlen

aufschlagen

in der Bralpfanne erhitzen

Fleisch in Mehl, Ei und gemahlenen Baumniissen wenden und in
Bratpfanne anbraten {Achtung: Panada darf nicht schwarz werden)
Fleisch in vargeheizte Platte / Backofen niedergaren (30 — 60 Min.)

waschen ~ Hauptrippen an den Blattern herausschneiden und in
Straifen (8 — 10 mm} schneiden
entkernen und in schmale Skeifen schneiden

in Pfanne erhitzen
beigeben — wenden / salzen und bei mittlerer Hitze af dente dampfen
beifigen - leicht umrihran bis der Mascapone flissig ist

al dente kochen

in Ffanne erhitzen

beifligen und umrihren bis Mischung leicht braun ist
rtischen und beifligen

abschmecken

nach Baliehen

schalen und piwieren

beigehen

beigetien

1 Stunde in Kihschrank stelen

anrichten und mit ainer Kugel Vanileglace und einigen
Pfefferminz Blattchen gamieren



Hobby-Kiche
Dietikon

Fiir 4 Personen:

20 g Pinienkerne

200 g grosse Champignons
1/2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

6 EL Olivendl

4 TL Aceto di Modena

1 EL Rotweinessig

Salz, Pfeffer

100 g Niisslisalat

800-1000 g Kartoffeln
(mehlig kochend)

1 Knoblauchzehe

1-2d1 Milch, Butter

11/2 dl Halb oder Kafferahm
100 g Reibkise

Salz, Pfeffer, Muskat

3-4 Lauchstangen

4 Stk. Schweinshalssteak
(Variante Lammkotellet)

Hobby-Kdche Dietikon
En Guete wiinscht Tisch 4
Hansruedi

Menii vom 08. 01. 200

Gebratene Champignons mit
Niisslisalat

Schweinshalssteak auf Lauchbett

Kartoffelgratin

Pinienkerne ohne Fettbeigabe leicht riisten, dann fein
hacken. Die Pilze in Scheiben schneiden. Zwiebel und
Knoblauch fein hacken.
4 EL O, 3TL Aceto di Modena, Essig, Salz und Pfeffer
sfimig rithren. Mit Pinienkernen, Zwiebel, Knoblauch
und Salat vermischen, auf den Tellern anrichten.
Restliches Ol erhitzen und die Champignons darin
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Aceto
betriiufeln. Zum Niisslisalat anrichten.

Die Kartoffeln schiilen und in 1-2 mm Scheiben hobeln.
Eine Gratinform mit Knoblauch ausreiben und mit
Butter ausstreichen. Die Kartoffeln ziegelartig ein-
schichten. Milch mit Salz, Pfeffer und Muskat wilrzen
und soviel Milch aufgiessen, dass die Kartoffeln knapp
bedeckt sind. Mit Kiise bestreuen und den Rahm da-
rilbergiessen, die Form in den auf 180 vorgeheizten
Ofen schieben. Withrend 50-60 Minuten backen.

In Ringe schneiden. Mit wenig Ol andiinsten Salz und
Pfeffer wiirzen ganz wenig Bouillon beigeben und leicht
kiicheln lassen. Der Lauch sollte noch Biss haben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und beidseitig je 4- 5 Minuten
braten. Auf dem Lauchbett anrichten.
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Menu vom 22.61.2063

Zwiebelsuppe
4 Stick

1 Liter Wasser
2 Stk Bouillon

Grosse Zwisheln lings schneiden
aufkochean

dazugeben

#“& Stk. Pariseibrot

Rotzungenfilet
Rotzungenfilet

4 Kartaffeln
1 kleiner Esslofiel  Heatter {fl0ssig)
Kefen

1 Essldffel Butler

1 ¥noblauchzehe
Ve Zwiebed

Meerreitichschaum

B0 gr. Meerrettichschaum
00 gr. Créme Fraiche
Crepe Suzeite

1.5 dI. Milch

75 gr. Mehl

2 Btk Eier

1 Stk. Orangenschale
Salz

75 gr. Butter

1 Kaffaeldffel ol

10 gr. Vanillezucker
Sauce

80 gr. Butter

00 gr. Kristallzucker

1 4l. Qrangensaft

14, Crangensaft

En guete wiinscht Tisch 1

S
&
Zwiebelsuppe
Rotzungenfilet im Kartoffelmantel
mit Meerrettichschaum
Kefen

Crépe Suzette

In der Pfanne mit wenig O goldbraun braten

Goldbraune Zwieheln beiftigen mit Salz Pfeffer und
Muskat wiirzsn.

it geriebaenen Sprinz bestreuen
und 3 Min. (200 Grad) im Cfen toston.

Anschliessend Brot auf Teller legen und mit Suppe
(bergiessen. '

Mit Salz. F‘__Teffer. Zilrong wilkzen

it wenig O in der Pfanne anbraten

Alufolie mit Butter einrgiben und Raotzungenfilet darauf
lagen.

Schilen und diinn schngiden anschiiessend &%~ -5
schuppenfdrmig auf den Fisch verteilen.

dariiber giessen.
10-14 Min. im vorgeheiztam Ofen bei 200 Grad braten,

im kochendem Wassar 2 Min. sieden,  &eiar <070
mit kaltem Wasser abschrecken )

In Bratpfanne erwdrmen
gehackt beigebon
gehackt beigeben

Salz, Pfeffer nach Bedarf.
Kefen beigeben 2-3 Min. anziehen und sofort servieren.

Zusammen Aufwarmen, Schnittlauch beigeben
nach Bedarf wiirzen.

gerieben
1 Brise

in Bratpfanne

Caramelbraun braten

aufkochen

befgeben

Crangenschnitze filetieren, Crgpe 2u einem Hut falten
und in der Sauce ca. T ¥ -2 Min. sufwarmen,



Hobby-Kéche
Dietikon
Riieblisuppe mit Ingwer

@

>
»

Riieblisuppe mit Ingwer
Kalbsvdgeli mit Wildreis

500 g Riebli

schalen und in Scheiben schneiden

1 mittlere Zwiebel

hacken

50 g frische Ingwerwurzel

schélen und fein reiben oder hacken

40 g Butter

schmelzen, Zwiebel glasig dinsten
dann Ingwer und Riebli beifiigen und kurz mitdiinsten

8 dl Hihnerbouillon

mit der Bouillon abldschen

2 EL Zitronensaft
1 dl Orangensafi
1 Lorbeerblatt

¥ TL Zucker

Zitronen- und Orangensaft, Lorbeerblatt sowie Zucker
beifligen
die Riebli zugedeckt auf kleinem Feuer weich kochen

Salz, Pfeffer aus der Mihle

die Suppe im Mixer oder mit Stabmixer fein plirieren
nochmals aufkochen, wenn nitig mit etwas Wasser
verdiinnen und mit Salz und Pfeffer wiirzen

1 Bund Schnittlauch oder einige Blatter
Basilikum

anrichten und mit Schnittlauch oder Basilikum garnieren

Kalbsvdgeli
Vageli:

8 diinne Kalbsplétzchen zum Aufrollen
(je ca. 50-60 g)

vom Metzger evtl. flachklopfen lassen

2 TL Senf

ausgelegte Platzchen auf einer Seite diinn bestreichen

Fillung:

3 Zucchini (je ca. 200 g)

eine davon in diinne Sténgeli, so lang wie die Platzchen breit
sind, schneiden

2 Scheiben Vollkorn-Toastbrot
1 Péckli Krduter-Cantadou (125 g),
davon 1 Teeliffel

Brot mit dem Cantadou bestreichen, dann léngs je in 4
Sténgeli schneiden, mit den Zucchinistdngeli nebeneinander
quer auf die Pldtzchen legen, aufrollen

Zahnstocher Viigeli damit fixieren, beiseite stellen
Gemiise:

restliche Zucchini an der Rstiraffel direkt in Pfanne reiben
4 - 5 EL Wasser beigeben, Gemiise 6 — 8 Min. ddmpfen

1 Prise Salz, Pfeffer aus der Miihle

wilrzen

restlicher Cantadou

beigeben, schmelzen

Vigeli anbraten:

1 TL Ol oder Bratbutter

heiss werden lassen

Y2 TL Salz, Pfeffer aus der Miihle

Vigeli aussen wiirzen, dann ringsum gut anbraten, Hitze
reduzieren, Vogeli 5 — 10 Min. zugedeckt heiss werden
lassen

Dazu servieren wir Wildreis und einen gemischten Salat.

En Guete wiinscht Tisch 2 / 22.10.03




Zutaten:

Hirsch-Geschnetzeltes
an Brombeersauce

600 gr. Geschn. Hirschileisch
Bratbutter
1/2 T\, Salz, Peffer aus der Mihle

Brombeersauce: 1 gehackte Schalotie

Rezept:

Sauce:

100 gr. Brombeeren

1 Messerspitze Nelkenpulver
1Messerspitze Muskat

2 dl. Rotwein

3 dl. Wildfond

2 EL Maizena express braun
2 EL Brombeer-Gelee

1 dl. Saucen-Halbrahm
wenig Cayennepfeffer

Mit Haushaltpapier Fleisch trockentupfen. Portionenweise im
Bratbutter ca. 2 Min, braten, auf die vorgewarmte Platte geben,
wiirzen, Salz, Pfeffermiihle. Das Fleisch kann bei 60 Grad bis ca.
30 Min. warm gehalten werden.

Schalotten und Gewlrz in derselben Pfanne anddmpfen.

Mit Rotwein und Fond abléschen und auf ca. 3dl. einkochen,
Maizena unter Rihren zugeben ca. 1 Min. kochen Brombeer -
Gelee und Halbrahm beifligen abschmecken. Fleisch und
Brombeeren in die Sauce geben nur noch heiss werden lassen,
nicht mehr kochen.

Dazu servieren wir selbstgemachte Spétzle a la Meili

En guete Tisch 3 05. Nov 03



Hobby-K&che Dietikon Q?’;Q

Mend vom 19.11.2003
TOSKANISCHES POULET

SAFRANRISOTTO MIT TOMATENWURFELCHEN
MOUSSE AU CHOCOLAT

Taskanizches Pouwlet 14 Perscoen)

FltzTen:
¢ Boilemschenke! odar 1,3 kg Poulet zerte 't
1 Fruhiingsawiebel cder Schalctte
Z Knohlzuchzehen
2 Riepl
144 Stanganselleris
Z kloine Toraten

2,5 dl Rotwein

5 dl Hbnerbaouitlon

3 H Olivendl
Salbeibldller und Rosmaringweige
Salz, Piefter

Yorbereitung:

- Pouietschenkel oder Stiicks mil 5ale and Plellar wiirzen.

- Froatngszwiebel cder Scoalotte urd Knoblauch fain hacken.

- Réesliin wirfel vor 4 % 4 mm scneiden,

- Stangenseiedie teilen, lings 1 - 2 airschneiden und ca. 2 - 3 mm
gicke Scheibchen schneider,

- Tomaten entb&ulen, entkernen und in klene Wiirlel schreicen.

- heisse Hihnerbouwillon bereitsiellen.

- Salbeiblatter ung Rosmarinnadeln ganz fean hacker,

«  BackoTen auf 705 vorheizen. Teller vorwarmer,

Zibersitung:

- 1 der Bratpfarne die Powietsiicke ir Olvand: hellgelb anbraten,
aus der Flanme nehmen, aeisete siellen,
- nur Zwiebel, Knoblawck, Karolton und Sellaric ca. 2 - 3 M.
diinsten, it Rotwein abilischen, 2ufkocnen [Rssen,
die Pouletstiicee in die Pravne geber urd etwas Bouillon zugebes,
urd oz, 20 Min. orfan of kleiner Stofe kécheln lassen,
Yon Zeit 7u Zeit etwns Bouition rachgiessen urd Pouletsidicke weanden,
« Mzch 20 Bin, Powsetstloke als der Fanno neamen, warmslallan
- Sauce nochmals etwas einkochen lasser und Toratenstiicks beigaben
urrd hess werden |assen.

Earichtern;
- Dhe Podletsticke auf vorgewarnte Teller aniichlen,

- Mt der Sacce nappieren cod die SatbeiRosmarinmischung darauf streven.
- it dem SaTranrisotte servieren.
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Hobby - Kéche Menu vom 03.12.03
Dietikon

Vorspeise: Gemischter Salat mit warmen Zwetschgen in Entenfilet eingerolit

Zutaten: Zubereitung:

3 bis 4 verschiedene Salate Je nach Salat entspr. zuschneiden,

12 entsteinte Zwetschgen Je eine Zwetschge in 1-2 Filets einrollen und mit

24 Entenfilets {sind sehr kiein) einem Zahnstocher fixieren. Kurz vor dem Servieren

5 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 100° enwarmen.

Hauptspeise: Pangasius-Fisch-Filets mit Gemiise und Niideli

Zutaten: Zubereitung:
Marinade: je 1 EL Saja- und Chilisaves Alle Zutaten verrihren,
1 EL Erdnusssl, abhgeriebens Schale von

e Zitrone, 1 EL Fischsauce {Thai Kitchen}

500 g Pangasius- oder Darschfilets, Filets in 3-4 cm grosse Worfe! schneiden,
1-2 EL Weissmehi it der Marinade begisssen und zugedeckt
gine Stunde marinieren lassen.
Fischwiirfel aus der Marinade nehmen (Marinade
aufbewahren) gut abtropfen lassan, Fischwlrfel
ire WMehl wenden, 2-3 Minuten anbratan, warmstellen,

300 g chinesischa Nodali Mideli al dentz kochen.

300 g versch. Gemlse (z.B. Frahlingszwiskeln, Gemise in feine Sireifen schnetden. In der Fischpfanne

Stangenseller, Zucchetti, Kefen, Peperoni ete.)  unter rdhren einige Minuten knackig dampfen.
Nadeali und die restliche Marinade sowie die Fischwiirfel
dagugeten.
Variante: Wer das Mischmasch nicht mag. karn
das Gemise, die Wideli und das Fiat separat auf den
Teller anrichten (Tischentscheid).

Cessert; Kiase mit Birnen und Baumnidissen

En Guete winscht Tisch 1
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Hobby Koche Dietikon Menu vom 7. Januar 2004

Vorspeise: Mini-Feuilletés mit Forellen-Mousse und Nisslisalat
Hauptgang: Kaninchenfilets mit griiner Pfeffersauce und Polenta

Mini-Feuilletés

1 rechteckig ausqewaliter Blittertelg {sa. 2250, 42 x 25 cm) ergif ca. 40 Stick

Teighlztt auf Backtrennpapier tegen. Mit dem Messer oder dem Prizzaschneider mit Hilfe dar Teighitzh
oder des Massstabes Rechtecke van B x 4 ¢m schneiden, Papier auf die Rickseie eines Backbleches
ziehen, Teigplatzchen nicht auseinanderschishen. Sie ziehen sich beim Backen leicht zusammen.

1 Eigelf, verainnt die Teigoberfiache - nicht sbher die Kanten — sparsam damit Gestreichen

Backen: ca. 10 Minuten auf der zweitunterster Rille des zuf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Tare in
diesar Zeit nicht dffnen. Erst nachher Ofen ausschalten und TUre spattbreit §ffnen, Geback ca. 10
Minuien trecknen lassen. Ausgekdhlte Fauilletés mit Messer durchachneidan, damit je ein Deckel und
einn Boden entsteht.

Forelten-Moussa

1 garfuchte Farelle — mit dar Gabel zerdriicken
Saft einer hatben Zitrone

2 EL Rahmguark

1 kl. Zwisbel — isin gehackt

Peterl — fein gehackt

evtl. efwas Maionnaise

Ffeffer | Kraulersalz

Alles gut vermischen und die Feuilletes basfreichean.

Kaninchenfilets mit griner Pfeffersauce

Zutaten fiir 4 Personen Sauce

8 Kaninchenfilets 1 klgine Zwisbel

Safi einer hathen Zitrone wenin Butter

8 Salbeibiatter 1 dl Weisswein

Cel zum Braten 1 dl Bouillan

2 EL Cognac 1 Knotlawchzehe

Pfatfer 1 ¥ EL ariiner Pfoffer

Salz ca. 2 dl Thomy" Rahmsalice

Salz, frische Satbeiblatter zum Garnisren

Zubeteitung:

Die Kaninchenflets leicht pfeffern, mit Zitronensaft betraufeln, mit Salbeiblatter belegen, etwas ziehen
lagsan.

Inzwischen die Sauce zubersiten: Zwiebel fain schneiden, in wenig Buiter anzighen lassen, Mit
Weisswain und Bouillan abltschen, Knoblauchzehe durchpreszen und beigeben, salzen. 134 EL
griine Pfefferksrner mit der Gabet leicht zerdricken und zur Sauce geben, Ca, ¥ Siunde kiicheln,
dabei dig Flossigkeit auf die Halfte reduzieren. Die Saucenpfarine vom Feusr nehmen, Rahmsauce
dazurithren und nur nach heizs werden lassen. Bvtl. 2in wenig salzen.

Nun die Kaninchenfilets kel mittlerer Hitze ca. 6 Minuten beidseitig braten, Erst am Schluss pfeffern
urd salzen. Mit Cognac betrduieln, Hambigren ung warmstaian, Den Bratfond mit wenig Wasser
abltschen, aufkochen und zur Saucse geben Filets und Pleffersauce auf vorgewarmie Platte
anrichlen, mit frisghen Salbeiblattern garnieren,

Cazu zervieran wir ein feine Polenta [ziehe hinten)

.En Guets' wanscht Tisch 2 7 Gebi



Geschnetzeltes Rindfleisch mit Balsamico-Trauben

Zutaten

600 bis 700 g geschnetzeltes
Rindfleisch

Bratbutter zum Anbraten

wenig Meh! zum Bestiuben

¥ Teeldffel Salz

wenig Pfeffer aus der Miihle

1 Zwiebel fein gehackt

1 Knobklauchzehe gepresst

40 g getrockneta Steinpilze, singeweicht,
abgatropft, grob gehackt

1 Teeldffel Thymianblédttchen fein gehackt

2 dl Roetwein

1 dl Fleisehbouilion

3 Essloffel Rahm

1 12 Esgloffel Butter

300 g blauve Trauben, halbiert, entkernt
1 Essléfel Aceto baisamico

1 Teeléffel Rohzucker

wenig Pfelfer aus der Mihle

Servieren:

Dazu passen:

14.01.04  Tisch 3

Zubereitung

Hratbutter in der Pfanne heiss werden lassen
Fleisch portionenwsise beigeben

mit Mehl bestauben

ca. 2 Min. anbraten

herausnehmen, wilrzen

Hitze reduzieren

restliches Bratfstt mit Haushaltpapier auftupfen
ev. wenig Bratbutier beigeben

Zwiebel und Knoblauch andampfen

Pilza mit Thymian ca. 3 Min. mitddmpfen

Wein und Bouillon dazugiessen

aufikachen

Hitze reduzieren - Fleisch wieder beigehen
zugedeckt ca. 45 Min. schmaoran
Rahm zugeben - heiss werden lassen, wirzen

Butter in der Bratpfanne watm wearden lassen
Trauben beigeben und ca. 3 Min. dampfan

Aceto balsamico dartber trauffein

Zucker dariber streuan

mischen — Pfanne von der Plafte nehmen, wiirzen

Fleisch auf vorgewdrmten Tellern anrichten,
Trauben darauf verteilen,

Mudeln, Reig, Spatzli
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¥ Hobby-K&che Dictikon

Schweinsfilet mit Morcheln (rezept fir 4 Personen]

i Schweinsfilet incd. 2 o breite Medaillons sehreiden, leicht flachdiicken

Marinade

1EL  {ifronensaft

1EL  Cognac oder Sherry  mischen, Maeaailons beidseitig einrsiben, zugedackt
cox Ve Stunde stehen lossen, bis die Marinade oufgesogen ist,
tedaillons mit Haushaltpapisr frocken lupfen

Fleisch l:!rqf'en
17L& oder Sratbutter

1L Curry heites in der Braiplarne wanm werden [ossen,
Medaillons porionerweaise beidseltig kurs darin anbraten,
Herausnehmen

wenig Salz und Pleffor Fleisch wirzen, rugedeackt baiseite stellon

Scauce

cd, 400 g Frihlingszwiebeln

[1-2 Brendd) in 1 cmareite Meifen schhnciden, in derselban

Pfonne anddmpfen

25 g getr. Morchsaln,

oingewsicht arosse Filre halkisren, gut spllen, abtroplen
1-2 Vo Curry mit den Pilzen beigeben, mitddampfen
2 dli Fleischizauillorn betgeben, Pilze und Zwisheain guf Keinem Fouer 3-4 Minuten

walch kiichen

1 Bachear Saucenrabim cozugiessen. weltesre 2-3 Minuten kGchain levent. nicht den
gonzren Becher verwenden, nach Geldhl 1] desieran.)

weanig Salz und Plefter die lscht gebundena Sauce wiirzen, dann die Medailons in dic
sauce geben, richt mehr kochen, nur nack heiss werden lossen

dazu passen im Dompf gegarte Kartalfeln, boliebiger Reis, Nudaln

En Guete winscht Tisch 4,

24.02.2004/tg
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Menu vom 25.02.2004

Avocado-Salat
A Aoypcade

1 Mozzarala
12 Stk

1 3k, Zitrone

Salz und Pfeffer
Basilikum frisch

2 Teelblfel Qlivendl

2 Teeliffel Balsamico

Poulethriistchen

illung
a0qg

10 schwarze Qliven

2 Knoblauchzehen

5 Tropfen Tabasco

¥ Taelfiffal Salz
Preffer aus der Milhle.
Bratbutter zum anbraten

Garen

Jauce
1 Zwisbe|
100 g Rucela
1 Essl, Butier
2 dl kriiflige
"2 d Saucenrahm
Salz. Pietfer nach Bedarf

Nudeln mit Pilz
je 1 Essliffel
ca. 100 g

4 Swiabeln

2 Knoblauchzehen
2 Bund

1 Zitrana

1 Teeliffel Salz
Pfeffrr
Cayennepfeffer

400 g

Petersilienblgttchen

getr. Tomaten in O4 singelegt

45tk aca 150 g

in QI eingelegta Tematen,
abgetropft, gehackt
entsteint, Oliven hacken
gepresst.

fein gehackt
grob gehackt

Gemilsehouilion dazugebsn

Rucola fir die Garnilur

Clivend! und Bratbuller
gemischte Pifze

fein gehackt

gepresst

glatthiatierige Petarsilie, gehackt
nur Schale abreiben, beigeben

aus der Miihle
1 Mosserspitze

Griine Nudeln

"en guetd” wiinscht Tisch 1

0

Avocado-Satat

Gefllife Poufetbriistchen

mit Rucolasauce

Grune Nudeln mit frischen Pilzen

bl

Schdlen und Schnitze schineiden

In gleich grosse Schnitze schneiden

Tomaten haltbieren

Allas auf einen flachen Teller schin anrichten
alles lgicht betraufeln

nach Bedarf

fein gehackt daritber verteilen

dariiber verteilen
dariiber verteilan

Ofen auf 80 Grad vorheizen,
Platte und Teler vorwirmen

Fiillung: Ale Zutaten bis und mit Tabasco mischen
Pouletbristli van der Seite her so ginschneiden,
dass eine Tasche entsteht.

Filllen, mit Zahnstocher sehliessen, wiirzen.

in der heissen Eratbutter kriftig beidseitig je
ca. 2 Min. anbraten. auf die vorgewirmte Platte lenen.
Bratfett mit Haushaitspapier auftupfen,

ca, 20 Min. im auf 80 Grad vurgehelzien Crfen,
nlcht Zudeackon.

Zwiebeln und Fucola in der gleichen Ffanne

in der warmen Butter andampfen, his das Kraut
zusammengefallen ist. Bouillon und FE:lhrn
beigeben, 2-3 #in. kicheln.

Pireren , wilrzen.

in giner Bratpfanne heiss werden lassen

z.B. Champignons, Austermpiize

ardssere Pitze in Scheiben schneiden, beigehen,
unter Riihren 2-4 Min. bralen, Hitze reduzieren

alles beigeben, ca. 10 Min. kicheln

In siedend Salzwasser Nudeln beigeben, al dente
kochen, abgiessen, mit den Pilzen mischen
dariber vertailen, servicren



Hobby-Koéche
Dietikon
Pilze
| Essloffel  Butter oder Margarine in einer Pfanne warm werden lassen
1 Schalotte, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, gepresst beides beigeben, andimpfen
40g getrocknete Steinpilze
eingeweicht, abgetropft gut ausdriicken, beigeben, mitdimpfen
Sauce
1dl  Weisswein dazugiessen, vollstindig einkochen
4dl  Pilz- oder Kalbfond beigeben, Fliissigkeit auf ca, 3 ' dl
oder Gemiisebouillon einkbcheln, alles fein piirieren, aufkochen

1'2dl  Rahm, flaumig geschlgen
¥2 Teeliffel Zitronenthymianblittchen,

fein gehacki beides beigeben, daruntermischen, Sauce
nur noch heiss werden lassen
nach Bedarf Salz und Pfeffer wilrzen

1-2 grosse  frische Steinpilze,
in Scheiben, gebraten
Zitronenthymian zum Garnieren

Geschnetzeltes Kalbfleisch

600 g Kalbfleisch, z. B. Nuss, vom Metzger in ca, | em breite Streifen geschnitten
Bratbutter zum Braten, ' Teeltffel Salz wenig Pfeffer aus der Miihle

Vorbereitung: Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwiirmen.
Braten: Fleisch mit Haushaltpapier trockentupfen, portionenweise in der heissen
Bratbutter ca, 2 Min. braten auf die vorgewirmte Platte geben, wiirzen.

Das Fleisch kann anschliessend bei 60 Grad bis zu ca. 30 Min. warm gehalten
werden.

Servieren: Fleisch mit der Sauce mischen,auf den vorgewiirmten Teller anrichten,

mit Pilzscheiben und Thymian garnieren, J
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HOBBY — KOECHE DIETIKON

Salat
Crem. sep. Rezep!

SEEZUNGEN gebraten, mit CAPUNS

4 ganze Seezungen, cnthiutet
Salz, Plelfer

wenilg Mehl

wenig Olivenocl und Butter
clwas Zitronensafi

Zubercitung:

Scezungen , wilrzen mit Salz und Pleffor, mit Mehl bestduben and in Olivens]
beidseitig braten. Am Schluss etwas Buller zugeben und mil ein wenig
Zitronensaft betriufeln.(im vorgeheizten Ofen wamstellen).

CAPUNS

300 g Mehl

500 ¢ Magerquarlk

3 Licr

Je 30 g Salsiz, Rohschinken, Biindperficisch alles in Wirfelchen
geschnitten

20 g Speckwiirtel angebraten

| kleinge Zwichel gehackt

I Knoblauchzehe zerdriickt

je | Teeloflel gehackte Petersilie, iebsidckel, Schnittlauch

16 schine Blattstielbldtier, blanchiert, unterer 'I'eil abgeschnitten
3-4 dl Gemiselond

1 dl Sauerrahm

2 i Schlagrahm

1-2 dI Gemisetond

Salz, Pleffer, Muskat (sémige Sauce machen)



Alle Zmalen liir die Capuns zu einem Teig vermischen.
Die blanchierten und abgetroplien Blitler damit belegen und wic ¢in

Pédckli einrollen.
Die Capuns im gul gewiirzlen Gemiscfond — 173 gedeckt — ziehen lassen.(10

Minuleny .
I leransnchmen, warmstellen und den Fond mil Rahm und Sanerrahm zu ciner

samigen Sauce verarbeiten,
Abschmecken mil Saly, Pleffor und Muskat, nach Wunsch.

En guete wiinseht Tisch 3 24. Miirz 2004



Orangensalat mit Zwiebeln

Zutaten Rezept

5 — 6 Blondorangen mit Schale vierten
in Scheiben schneiden
Sehale inkl, Haut von Fruchtfleisch trennen
oder
mit Messer Schale inklusive Haut abschneiden —
vierteln und in Scheiben schpeiden

1 Zwiebel mittel gross fain hacken
beides mischan

3 — 4 Biatter Chircoge oder etwas auf Teller anrichten - Unterlage
geschnittener Blatt- oder Mischsalat

Orangen mit Zwigbeln in der Mitte anrichten

angerichteter Blatt- / Qrangen- und Zwiehelsalat
mit Sauce (bergiessen

mit etwas gehacktem Schnittlauch uberstrelen

Salatsauce — Rezept fiir ca. 1 ¥ Liter Salatsauce

2.5 dl Balsamice {DEL LUGA)

4 5 dl Wasser

85 gr Zucker

10 gr Knablauch Pulver

60 gr Senf alles mixen (niedrigste Stufe)

3 dl Olivendi (Sasso extra vergine}
2 dl Sonnenblumendl langsam einmixen

35 — 40 gr Salz
10 gr Pfeffer weiss gemahlen zum Schiuss zufigen

Tisch 3 — 3rm



Hobby-Kiiche
Dietikon

1 Bund griiner Spargel
5-6 EL Butter

Salz
60-100g Parmesan gerieben
schwarzer Pfeffer kérnig

2 Lammracks a 200 -300 g
5-6 EL Olivendl
Salz Pfeffer aus der Miihle
Senf grobkdmig

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
4 dl Bratensauce

500g Kartoffeln festkochend
Olivendl
Rosmarin fein geschnitten

350 g Kefen
1 Knoblauchzehe
1 kleine Zwiebel

1 Schale Erdbeeren
Vanille-Zimtglace

En Gute wiinscht Tisch 4

&2
Menii vom 07.04.2004

Griiner Spargel mit Parmesan
iiberbacken

Lammracks mit Senfkruste
Rosmarinkartoffeln
Kefen

Erdbeeren mit Vanille- Zimtglace

Spargel im untern Drittel dlinn schiilen.
Hélzige Enden wegschneiden. Ofengrill
vorheizen. Butter schmelzen, Spargel in
Salzwasser bissfest kochen. In feuerfeste
Form schichten, mit fliissiger Butter
betréiufeln, Parmesan gleichmissig dariiber
streuen. Direkt unter dem Ofengrill ca.

4-6 Minuten goldbraun iiberbacken.

Mit Pfeffer bestreuen und sofort servieren.

Racks rundum ca. 4-6 Min. in 2 EL heissem O]
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Senf
einstreichen. Im Ofen 15-20 Min. bei 170 Grad
tiberbacken. Anschliessend in Alufolie einpacken
und ca. 3-4 Min. ruhen lassen.

Zwiebel u. Knoblauch hacken, im Bratensatz
goldbraun diinsten. Mit Wein abléschen, Braten-
sauce beigeben und auf die Hilfte reduzieren.

Kartoffeln in gleichmiissige Stiicke schneiden.
In Bratpfanne mit Ol bei mittlerer Hitze gold-
braun braten. Zeitweise wenden. Vor dem
servieren Rosmarin dazugeben, kurz mitbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauch u. Zwiebel fein hacken und in Pfanne
mit Olivendl glasig anschwitzen. Kefen bissfest
schmoren.

Erdbeeren vierteln. Ev. Mit Zucker bestreuen und
ziehen lassen. Erdbeeren mit Glace auf Dessert
Teller anrichten. Fiir ganz mutige: Erdbeeren mit
einer Spur schwarzen Pfeffer aus der Miihle
aromatisieren.



Peperonisalat mit Lauch und Feta
Rindshuftstreifen an Schabziger-Pfeffer-Sauce
Spatzli, Bohnen, Riiebli

Hobby-Koche
Dietikon

Peperonisalat mit Lauch und Feta

- Den Backofengriff auf 230 Grad vorheizen,

2-3 Peperoni Die Peperoni vierteln, entkernen, flach driicken und auf ein
Backblech legen. Auf der 2.obersten Rille einschieben und
5-8 Min rdsten, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Heraus-
nehmen, mit einem feuchten Tuch decken und 5 Min abkiih-
len lassen. Dann die Haut mit Hilfe eines spitzen Kiichen-
messers abziehen. Die Peperoniviertel auf Teller anrichien,

- Den Lauch rilsten und in feine Ringe schneiden. Etwa % Ltr
1 Stange Lauch Salzwasser aufkochen und den Lauch darin nur gerade 45
Sek blanchieren. Abschiltten und griindlich kalt abschrecken.
Aufl Kiichenpapier abtropfen lassen. Ueber Peperoni vertei-

len.

50 g schwarze Oliven - Die Oliven in Streifen vom Stein schneiden. Den Feta zer-
100 g Feta brickeln. Beides {iber die Peperoni geben.
2 EL Rotweinessig Essig, Senf, Salz und Pfeffer gut mischen, dann mit dem Oli-
Senf vendl zu einer Sauce rithren. Ueber den Peperonisalat tréu-
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle | feln.
4 EL Olivendl

* Rindshuftstreifen an Schabziger-Pfeffer-Sauce
500 g gut gelagerte Rindshuft in - Den Backofen auf 70 Grad vorheizen und eine Plalte mit-
1-cm-Streifen geschnitten warmen.
1 kleine Zwiebel
2 Knoblauchzehen - Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken,
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
etwas edelsiisser Paprika - Die Rindshuftstreifen mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.
2 EL Bratbutter In 2 =3 Portionen in der heissen Bratbutter auf der ersten
¥ dI Noilly Prat (trockener siidfranz. Seite ohne zu wenden 1 Min, dann auf der zweiten Seite nur
VWermut) noch 30 Sek braten; das Fleisch soll innen noch praktisch roh
2 dl Weisswein sein, Sofort auf die vorgewi#irmte Platte geben und im 70 Grad
75 g Schabziger heissen Ofen 20 — 30 Min nachgaren lassen.
1 gehéufter EL eingelegter griiner Pfef-
fer - Im Bratensatz Zwiebel und Knoblauch andiinsten. Mit Noilly
2 dl Rahm Prat und Weisswein abléischen und gut zur Hilfte einkochen
1 Bund Schnittlauch lassen. In &ln eher hohes Gefiss umgiessen und die Sauce

mit dem Stabmixer fein plrieren. In eine kleine Pfanne geben.

- Den Schabziger zur Sauce reiben. Die Pfefferkéirner kurz
abspiilen und grob zerdriicken oder hacken. Mit dem Rahm
ebenfalls beifigen und die Sauce noch so lange einkochen
lassen, bis sie cremig bindet. Mit Salz und wenn niitig Pfeffer
abschmecken.

- Die Sauce Uber die Rindshuftstreifen geben, den Schnitt-
lauch mit einer Schere in Réllchen dariiber schneiden und
sofort servieren,

20. Oktober 2004 / Tisch 2
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Hobby-Koche Dietikon

Menu vom 3. Nov 2004

Eisbergsalat

Teeloffel Salatkrauter (italienisch)

Messerspitze Pfeffer

Senf (3 Esslsifel)
Kressi-Essig (3 Essliifel)
Rahm (3 Essloffal)
el {3 Essloffel)

Gorgonzola (mit der Gabel zerkleinert) (50 Gramm)
{alles mit dem Schwingbesen gut verriihren)

garnieren mit;

4 hartgekochten Eiern, Croutons und ca. 100 gr.gebratene Speckwiirfeli

Kalbsmedaillons an Pilzsauce

Sauce:

Champignons ca, 250 gr.
Zitronensaft {(halbe Zitrong)
Butter (1 Essl&ffel)

Weisswein (1 D) und Gamize-
Beoillon (1/2 DI}

Rahm

Mit Salz und Pfeffer (weiss)

Einige kleine Pitze flir die Garnitur zur Seite .
legen, den Rest in Scheiben schneiden, sofort
mit dem Zitranensaft vermischen.

warm werden lassen, die Pilze kurz darin an-
dampfen

beifligen, etwas einkochen lassen
heifligen
wilrzen, Sauce aufkochen, alles im Mixer

pirieren, wieder in die Pfanne geben, auf der
ausgeschalteten Platte zugedeckt warmhalten



Fleisch

Kalbsmedaillen mit Haushaltpapier trocknen.
Mit Butter heiss werden lassen. das
Fleisch beidseitig je 2 Min. anbraten
mit Salz und Pfeffer wirzen

Pilze fur Garnitur eventl, halbiersn und neben dem Fleisch
ganz kurz heiss werden lassen.

Servieren: bie Sauce auf vorgewarmte Teller verteilen, die Medaillons
darauflegen, mit den Pilzen gamieren.

Safran-Risotto

Zwiebel, 250 g Reis, Butter, Weisswein (3 DI) Bouillen (4 DIy und Safran.

Flr den Risotte die Zwiebel schalen, hacken, in Buiter kurz anddmpfen. Reis
hinzufGgen, mitdinsten, bis er glasig ist, dann mit der Malfte der Fltissigkeit
abléschen, Safran zufligen.

Risotto unter standigem Rithren ca. 15 Minuten kochen, dabai nach und nach die
restliche Flissigkeit zugiessen. Nach beliehen Kase servieren.

Roslikéhl

Zwiebel ebenf. schalen, hacken und in Oel anbraten, die gewaschenen und
deputzten Rosli dazugeben und nach belieben wiirzen.

En Guete winscht Tisch 3/kk



Hobby-Kdche Dietikon

tend vom 17.11.2004

SALBEI-CREME SUPPE
POULET AU CHAMPAGNE
KARTOFFELSTOCK
LAUCH GRATINIERT
Satbei-Cremestippe
Zutaten:
1 mittlere Zwisbel
150 o mehlig kechende Kartoffeln, in Wirfel
10 mittelgrasse Saibeitlatier in Streifen geschnitten,
it 3 Esstdfict Ol fein parieren
14 I Rohschinken, in feine Streifen geschnitien
8 kleine saleiblatter
Dlivendl| oder Sonpennlumendl, salz, Pfeffer, Gamilsebouillon
Zubereitung,

Zwiebeln mit etwas Ol anziehen, die Kartofel beigeben
und ¢a. 5 min, milddmpfen, mil 7 - B dl Wasser abidschen

- Gemdsebouillon zugeben cnd kochaen lassen bis die Kartalleln
welich sind

- Karioffaln in der Flilssigket pirieren

- 2/% der piirierten Salbeipaste mit dem Schwenghesen unier
die Suppe rihren, aufkochen lassen und fein abschrmecken

- Rohschinken s einer beschichteten Pranre ohme O knusprig braten
auf Haushaltpapier ablropfen lassen. Pfanne ausraiber und wonig G
heiss werden lassen, die Salbaiblatter knspriq braten

- Die Suppe in heisse Teller oder Tassen anrichten, mit der Salbeipaste
und den Blattern garnieren.

Poulet auw Champagre (4 Personent

Zutaten:
4 Pauletschienkel
1 Twiehel oder Schalatten
z Eroblauchzehen
400 q Champignon
2,5di  Champagner oder Sext

1 ¢t Cognac oder Brandy
2-3dl EBouillan
3 o Saudcenrahm

salz, Pleffer, Grathutter, Maizena



Hobby - Kéche Rezept vom 1.1 2.04
Dietikon

Fischragout im Reisring

Leicht und bek&mmlich ist dieses Fischragout. Ein Genuss fur alle Fischireunde -
und for jene, die das ,Gratenpicken” nicht mdgen.

Zutaten: Zubereitung:

7 dl VWasser YWasser salzen, Reis in kochendes

1 TL Salz Wasser geben, aufkochen. Hitze

250 g Langkornreis reduzieren, bef kleiner Hitze ca. 15 Min.

kischeln. Reis mit einer Gabel lockern, in
die vorbereitete Form geben, fest andriicken,
zUugedeckt warmstellen.

4 dl Gemisebouillion Bouillion mit den Zutaten in einer weiten

% Zitrone, nur Saft : Pfanne aufkochen. Hitze reduziaren, offen
einige Peterslienstisle ca. § Min. kécheln. Fisch im Sud bei kleiner
einige Pfefferkdrer, zerdrickt Hitze ca. 5 Min. zishen lassen. Heraus-
400 g tiefgekiihlte Seehecht - nehmen, zugedeckt beiselte stellen. Sud
Rickenfilts, angetaut, in ca. 2 cm ahsieben, beiseite stellen.

grossen Wirfaln

1 EL Butter Buftter in derselben Pfanne warm werden

1 Zwizbel, fein gehackd lassen. Zwiebel und Riebli andampfan,

2 Rilebli, in felnen Streifen Lauch und Austernpilze ca. & Min. mitdampfen,
1 Lauchstengel, in feinen Streifen mit Meh| bestauben, kurz weiterddmpfen.

200 g Austernpilze, in feinen Streifen Beiseite gestellten Sud und Rahm beigeben,

1 EL Mehi aufkochen, Hitze reduzieren. Unter gelegent -
1 dl Rahm lichem Rihren ca. 10 Min. kicheln, bis das

2 EL Dill, fein geschnitten Gemiise weich ist. Dill, Petersilie und beiseitan
% Bund Petersilie, fein gehackt gestellten Fisch beigeben, wlrzen, nur noch
Salz und Pfeffer nach Bedarf heiss werden lassen,

Vorspeise: Kirbissuppe { Zubereitungsart: Tischkreation )

Bessert: Ka&se garniert mit Bimen, Trauben und Baumnilissen

En Guete wilnscht Tisch 1



Menitt vom 12,

Kastanisnsunna

Halbehaven T

Tal I.'E‘i' ii&g nl ;}ul lﬂm

Hobiby-Kaohe Digtik
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saginerart mit Luganighett sand Polenta

00 4 seschilie Kastanien Lnd 1060 g Kastanienmehi in 80 g Butter krafhig ar: dstan, Wit
11 GemilseDauibtion ablischen und evwa 30 M loize kochen lassen Mit Sem RMizstab
plrieren und mit Salz und Feffar abschmecken. Mit % ¢l geschiagener Safine verfainam.

Kalbshaxer Tessiherar mit Lzaaniabett ung Polants

30 g Polartamehl gros
1,01 Bouiilos

50 g farmesan

A0 g Butter

A Kalbohaxon

50 g Bratbutrer

2L Hivend

Z EL Waissmehl

1 EL Tomatenlkonzontrst
ol Weisswein

212 o Hodwesin

3 Feschiriha

# Knobtalchzahen

1. Fikong

Saiz / Pfeffer

1 dl Rahm

Fasmarin f Papriks
Haves ¢ Oregang

4 Burd Feete site

t Zwizbel /v Dose Palati
2000 1 bexsanigheth

Telrks des poomies
tMdrbatoug
Jitrere S Doackay

3 R

R L3l wi

nanht Tieeh 2

e die Polenta ca 16 Bouitlon zum Kechen bringan.

Dira Kalbshaxan satzen und pfefferm und mit Ment bestiunen. In

L g Brafbutter und 1 CL Olvendt qut aneraten. Flasch Borgus-
Benman ard den Fonas mit todl Weisswen abldschon.
Fomatenkonzentrs! Rosmarin und Salbei rugehan i das
Fletaoh wicdsr in e Casssiols Zuiticksstzen. M 3 ol Fisischriie
auffillen. Bei mittlerer Hitze zugedaakt ca 1 Std. kacheln lasaean.
WP Erome fein sohEilen unt ste Sckalan, 1 Bund-Pebersite
und 2 Knobrauchzehan fein hacken und in dio Sauce geben, Nicht
el Koaelhan
Lie Luganighetti in 1 EL Ohvend! kurz snbraten 1 mittlers
Swivbitd f foing F:mge schmatcen, ey shia VWarstchen gehen ur
It Bnclrsies Mt dem Rotwain sdidschsn, dis Faleh und
den feingerebanan Oreganc dariber vertailen und langsam 0
Mim, kechein imsgan

LidEn
Mais darunterziehan und snschiiessend in ainer Pirex-Plate
i e vorgshaizian Olgn sieller. Mask ca 10 Min, uimriiran
Lnd pach ca.weiteren 10-15 Mim. den Parmasan und em pasr
Bultenlocken daristerzighan, Nach snee 30 Min. salite dia
Konsistems erraihd sain.

TARLE TRKA

ricritigs Polamte -

Muorbetesy sargfdfic sntrolizn. Wit dem Faskpapier 24 ein Blech
egen. Teig am Blackrand out amdricken und vorstehendes Popier
abauiriden T aighotden selv dich! sastachan 13N ki
stellen. Die Apfal entkernen und = Sticke schnaiden. Mit Zirone
Bugfisulie Lng mat 2-F Eswioiel Zucker varmischan, [Foer Sig Snfsl
Butierflackli vartetlen Ofsn aul 220 Grad vorheizar In der unteran
Hoadia ma, 4520 Minuten besboos
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SCHARFER «HASE» (Kaninchen an Senfsauce)

Fiir 4 Personen

'z Bund Thymian

150 g Senf,

babbercharf

1 EL Bratbutter

800 g Kaninchenstiicke
Salz

je ein kleines Stiick
Sellerie und Karotte

| Schalotte

1,5 di Gemiisebouillon
« Bowgnet »

1 EL Rétisseur-Senf

I di Weisswein

I Becher Halbrahm
{184

| EL Provengale-Senf
odler Refne de Dijon

B Meerrettichenf
Pfeffer

anti der M bl

= K i -~ =
<3, A AN

Den Ofen auf 180° vorheizen.

Thymianblitcchen von den Zwei-
gen zupfen, Mit dem Senf verriihren.
In einer Bratkasserolle die Bucter
erhitzen. Die Kaninchenstiicke allsei-
tig scharf anbraten und mit wenig Salz
bestreuen. Das Gemiise dazugeben
und kurz mitbraten. Die Kaninchen-
stiicke auf einen Teller legen und dick
mit der Senfmischung bestreichen.

Zuriick in die Brackasserolle legen.

l Im unceren Ofendriteel 15 Minu-
ten schmoren lassen, In der Zwischen-

zeit die Bouillon zum Kochen bringen.

Vom Herd nehmen und den kirnigen
Senf hineingeben. Absieben, die
Senfkérner mic Wasser abspritzen und
auf einem Haushaltpapier beiseice
legen. Das Fleisch mit der Senf-
Bouillon und dem Wein abléschen.
Weitere 15 Minuten schmoren.,

Danach die Ofenhitze auf 90°
zuriickstellen. Den Bratensaft aus
der Kasserolle in ein Saucenpfinnchen

sl 2

—

umgiessen (dazu die Kaninchenseiicke
herausnehmen und nachher wieder in
die Kasserolle legen). Das Ristgemiise
aus der Kasserolle nehmen und diese
wieder in den Ofen seellen. Den
Brarensaft mit dem Rahm und dem

Senf verrithren und aufkochen. Mit L

Salz und Pfeffer abschmecken. Die

Sauce zuriick in die Kasserolle geben

und nochmals 10 Minuten in den Ofen .
stellen. Wihrenddessen die beiseite 3
gelegren Senfkirner in einer beschich-
teten Bratptanne ohne Fettzugabe an- kll
riisten, Kaninchen auf vier Teller ver-
teilen und die Kérner tiber das Fleisch
sereuen, Zu diesem Geriche passe Reis

in allen Variationen.

Raffiniert
Schined|
Unkempliziert
Preizwert
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Knoblauchfans pressen eine
halbe Zehe zur Senf-Thymian-

Mischung.

Pro Parson ca. 36 g Efuein,
32 g Fert, 4 g Koblenbydrate,

roso &liyTo kool

Satson-KUEHE 1/2000
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Hobby-K3che Dietikan

Fisch mit scharfer Limettensauce (rezept fir 4 Fersane)
Flsch
7500 Flundemiilzls, Filets mit Limettensafr berrdufelr, co, 10 Min. zizhen lgssen,

atine Hout ‘rocker tuotfan, Otin siner beschichtsten Bratpfonne heiss
TEL  Limettensoft werden [assen, Flats porliononwoise beidsetin je ca. 1 Min.
Dl zurn aratan braten, hergusnehnmen, warzen, wanr stelen. Restlichas Brollel|
s TL Salz et Hawshallpapier cuftupien, ev, wenig Ol beigeben,
wanig Pfeffer aus der Minle
Souce
2 Kneolnuchzehen Knckavcn und Bundzwisbeln n derseloen Planne andémpien.
3 Bundzwicheln lcg, 15001, Chill beigebon, kurz mitddmaien, Bouillon und cdle Zuloten bis
it dem Grin. in feinsn unad mil Zucker boigeben, aufkochen, Seseite gaslellitas Grin
Ringen, Grin beiseite der Bundawichelr beigeben, Sauces auf die HAINe sinkachen,
aesteit Hitse reduzicren. Marang aufribren, arver RGaren mit dem

% roter ChillifPepercncing Schwirgbesen beigeben, co. 3 Min. kdcheln, wirzon.
N Teinen Ringsn. entkermnl

A dl GembisboLillan

1 Urne e, abgerizlbone

Schate und ganzer 5aft

W EL frischen Ingwsar, feir geristher

W EL fucker [aa. 2g)

Y EL pMaizena (oo, Sa)

Vi El kalterm Wasser anrdhran

Salz. Pfefter cus der Mihle nacn Beciarl
4 Limette zum garrieren

Vor- und Zubereltungszeit

20, 358N,

Ofer quf &l Grad vorhsizen,

Teller Flatte und Sqgucigre vorwdarmnoen.

Servieren

Etwas Souce adf den vorgowdanmlon Teller verteilen,
Flunderfilets caraul anvichlor, gornieren.

FestsaLce separdl doso servicron.

Beilage
Drazu passt Po-imrsis oder Basmaticeis

Tipps
Statt friscne, vefgeklhte Fischflets varwerden. Zitronensaft stat Limettensaft verwendon.

0902 2005/ g



Hobby-rdche Dictikon

Creveften-Cocklail Spezial  (rezep- fir 5 Personen;

Crevetten

1 Eisbergsalat Zrvltan mit kalem Wasser abspdlen urd mitb ewos

oos, 300 Crovethen Zitronensat betrdufeln,

1 Zilrone lsch georesst

2 roifo Avecados Avocados sorgtdfin auslbser und in kleinae Wiirfel schaeiden,
Ezenfals mi- etwas Titrorenzall bolrdufein, doss sie nicht
anlaufsn,

Souce

Blanz Loty Den Blanc barlu sl dor Mayennoise co. 70 gleichen Teilen

Light Movonnaise ir einer sSonlsset vormengor. Ketchup beiflogen, biz die Faroe

Ketchup fr eine Cockidgit Sauce ercichr ist. mit Cognac, Tabdsco undg

Cognac ein paar Sprileem Worcestorshire fouce abschmeoksn,

Tabosco + Worcestershire Die voarbergileion Crevetten und dis Avocacos unter che
Louce Sauce rinaren.

Servieran
ALlden, inlzine slreifon geschnttens Bisbergsalat den Crevetten Cocklail srnichtan.
BaAil Friseshierm BrotfToast Bro- sarvaraen,

En Guete winschi Tisch 4.

D9.02.2005/1g
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Szegediner Gulasch (fur 4 Personen)

Zutaten:
800 g Schweinsvoressen
100 g Speckwiirfeli

40 g Bratbutter oder
Schweineschmalz

250 g Zwiebel, in halbe Ringe
geschnitten

2 EL Paprikapuiver edelsliss

1 EL Tomatenpiree

Y TL Kimmel

1TL Salz

4 Zitrone, nur abgeriebene Schale
1 Knoblauchzehe

2 t orbeerbiatter

5 dI Fleischbouilion

0,5 kg rohes Sauerkraut

1 rote Peperoni in feine Streifen
geschnitten

200 g Créme Fraiche

Dazu kann serviert werden:

Kochen:

Bratbutter in einem Brattopf erhitzen und das
Schweinsvoressen darnin kraftig anbraten.

Speckwirfeli, Peperoni und  Zwiebeln

zugeben, kurz mitbraten.

Paprikapulver, Tomatenpires, Kimmel, Salz,
Zitronenschale, Knoblauch und Lorbeerblatter
zugeben, mischen, Fleischbouilion zugiessen
und das Sauerkraut dariber verteilen.

Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 50 Minuten
kdicheln lassen, dabei gelegentlich umrilhren.

Gegen Ende der Garzeit die Créme Fraiche
unter das Gulasch rilhren.

Semmelknodel, Salzkartoffeln oder Weissbrot

Semmelknddei (fir 4 Personen)
200-250 g Semmelwiirfel

4 EL Cel

4 EL Mehl

1 Bund Petersilie

1 kleine Zwiebea!

2 Eier

2 dl Milch

Muskat und Salz

Gutes Gelingen, Tisch 1 02.03.2005

Semmelwirfet mit Mehl und Oel vermischen,
feingehackte Petersilie und Zwiebeln in Oel
oder Butier andampfen, unier die Knddel-
masse mischen.

Eier mit Milch, Muskat und ein wenig Salz
verquirlen und von Hand unter die Knodel-
masse ziehen.

Teigmasse ca. 20 Min. ruben iassen, dann
mit nassen Hianden Knddel formen und
kraftig dricken.

Knédel in leicht kochendem Wasser 10-15
Min. ziehen lassen.

Vor dem Servieren ca. 10 Min. an der Warme
ruhen lassen.
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Hobby Koche Dietikon RMenu vom 16. Marz 2005

Vorspeise: Spargelsalat
Hauptgang: Poulet nach andalusischer Art

Spargelsalat:

Zutaten (flr 4 Personen): Sauce:

1 kg grimme Spargsl 3 EL Mayonnaise mit Zitrone
1 TL Butter 2 EL Joghurt nature

Salz 2 EL Weissweinessig

1 Wilrfelzucker Wirzmischung flr Salat

200 g weisse Champignons
1 EL Zitronensaft

1 retschaliger Apfel

2 EL Kerbel, gezupft

Zubereitung:;

Spargeln risten und in Salzwasser mit Bufter und Zucker nicht zu weich kochen. Gut
abtropfen und erkalten lassen. In 4 — 5 cm lange Stlcke schneiden.

Champignens reinigen und in Vierdel schneiden. In wenig Wasser mit Zitronensaft kurz
blanchieren und ebenfalls erkalten lassen. Apfel ungeschélt in Achtel schneiden, entkernen
und in feine Scheibchen schneiden. Saucezutaten verrihren,

Spargel auf vier Teller vertzilen, Champignons und Apfelscheiben darliber anarichten und
mit der Sauce Obergiessen. Mit Kerbel Uberstreuen.

Poulet nach andalusischer Art:

Zutaten (fir 4 Personen):

2 EL Madere
T frisches Poulet, ca. 1.2 kg 1 kleine Pfefferschotte
1 EL Senf extra pikard 1 Salbeibiatt
1 EL Oel zum Anbraten 2 Knoblauchzehen
1 rote und 1 griing Peperani 12 schwarze Oliven
1 kleine Zwiehel wenig Muskat
2dl Rahm Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Das Poulet zerlegen, mit Senf einstreichen und in der Bratpfanne im heissen Oel ringsum gut
anbraten. Salzen und pfeffern, in eing Kasserolle schichten.

Cie Peperoni in Stretfen schneiden, die Zwisbel fein hacken. Im restlichen Bratdi anzishen
lazsen.

Eahm und Madére verguirlen, etwas salzen und die Pepercni daimit ahldschen.
Pfeffarschatte, Salbaiblatt und gehackien Knoblauch dazugeben. Kurz aufkochen lassean,
dann alles Oker die Fouletsticke giessen. im vargewarmten Backofen zugedeckt 34 Std. bei
200°C schmaoren lassen, dabei 2 — 3 mal Ubergiessen.

Die Oliven klzin schneiden und am Schluss zur Sauce geben, Digse noch mit Muskat, Salz
und Pieffar abschmeacken.

Dazu Trockenrais servieran En Gueais wiinacht Tisch 2 / Gehi



Hobby-Kache Dietikon

D

.Bratchiechli mit Frichlingsgemiise und Nideli

Als Einstieg ein kleiner Salat & la mode du table®

Vorbereitung Brat
600 gr. Brat

1 grosse Zwiebel

1 Bund Peterli

1Ei

Aromat — Salz - Pfeffer
4 Essldffel Parniermehl

Frithlingsgemiise
300 gr. Riebl

2 Frihlingszwieheln
200 bis 300 gr. Kefen
2 Essléffel Qlivendl

1 Essldffel Sojasauce

- Peterli und Zwiebeln fein hacken

~» Brit, Peterli und Zwiebeln gut mischen {von Hand oder Mixer)

= 1 Ef und Gewlrze {Aromat, Salz, Pfeffer) unierziehen

- 4 Essldffel Paniermeht unterziehen

— stehen lassen, bis das Paniermehl die Feuchtigkeit reduzuart hat
{ca. 10 Minuten)

- Riebli schrag in Scheiben schneiden

-» Frihlingszwiebe! mit Stiel in Stréifen schneiden

- in Pfanne mit Olivendl dinsten

- Riebli zufligen

- Kefen zufiigen

- chwas Sojasauce zugeben

- auf kleinem Feuer kochen

Achtung: laufend kontrollieren, dass nichts anbrennt — wenn ndtig
etwas Wasser zufiigen!

Briitchiiechli aufhereiten und kochen
Brat degustieren — das Paniermehl darf auf der Zunge nicht mehr fiihlbar sein

etwas Mehl

3 E=sliffel Olivendl

Anschiiessend:
Bratensauce

4 dl. Wasser

400 bis 500 Gr. Nidel

- Kaffeetasse mit Wasser annetzen {flllen und auslesren)

- 1 gestr.Suppenldffel Mehlin Tasse

- mit Essliffel ein Braichiechh schipien — in der Tasse formen

— Tasse mit Hand zudecken — horizontal schiitteln (Mehl steigt an
Tagsenseite hoch) — anschiiessend vertikal schiittein

-~ auf Teller zum Anbraten bereitstellen

= Olivendl in Pfanne erhitzen

- Britchiiechli in Pfanne beidseitig anbraten

= auf die Seite stellen

= Bratfett mit Wasser und Braiensauce anreichem und die Brat-
~ chilechli darin 15 Minuten leicht kdcheln lassen.
= Mideli kochen

Wir wilnschan einen guten Appetit

30.03.2005 - Tisch 3



Ho bby-Kiiche
Dietilkkon

Lauchcremesuppe

4 Stangen Lauch

1 Lit. Rindsbouillon
Schnittlauch
Weisser Pfeffer

Schlagrahm
Paprika

Zilrcher Geschnetzelies

600 g Kalbfleisch
Ol oder Bratbutter

¥ Teeldffel Salz
Pfeffer aus der Miihle
Wenig Streuwiirze

| Essliffel Mehl

Sauce

| Essloffel Butter

Y2 Zwiebel, fein gehackt
200 g Champignons

1 Teelstfel Zitronensaft
1 dl Weisswein

1 dl Fleischbouillon
2 dl Rahm
1 Essliffel Maizena

wenig Salz
Pfeffer aus der Miihle

_ 772

Menii vom 13.04.05

Lauchcremesuppe
Ziircher Geschnetzeltes mit Rosti
Vanille Glace mit heissen Beeren

Den Lauch schilen und vom unteren Teil des Stingels
je 1 Stiick von ca. 5 cm Liinge abschneiden und beiseite
legen. Den Rest fein schneiden und mit wenig Fettstoff
andiinsten. Bouillon dazugeben und den Lauch durch-
garen. Mit Mixer piiriereren, mit Pfeffer abschmecken.
Die 4 Lauchstiicke von oben im Kreuz bis zur Hilfte
3-4 Mal anschneiden, mit wenig Fliissigkeit in kleiner
Pfanne zugedeckt im Dampf garen (ca. 15 Min.).

Die Stiicke herausnechmen, den angeschnittenen Teil
Pilzformig ausfichern und stehend in vorgewiirmte
Suppenteller stellen. Lauchsuppe dazugeben und mit
2-3 Rahmtupfer garnieren, liber die Rahmtupfer etwas
Paprika streuen.

Fleisch von Hand schnetzeln.(evil. vom Metzger)
in der Bratpfanne heiss werden lassen.

alles mischen und Fleisch damit bestreuen, portionen-
weise ganz kurz anbraten in vorgewirmte Schilssel, im
auf 60 Grad vorgeheizten Ofen warmstellen. Bratfett mit
Haushaltpapier auftupfen,

in derselben Pfanne warm werden lassen.

beigeben, andimpfen

in Scheiben schneiden und mit dem Zitronensaft zu den
Zwiebeln geben, mitddmpfen.

dazugiessen, auf die Hilfte einkochen.

im Messbecher mischen, beigeben, kurz kochen,
Fleisch wieder beigeben, evtl. nochmals erwéirmen.

Sauce abschmecken.

1 Bund Peterli, fein gehackt zum Bestreuen



Rosti

1 kg gekochte Kartoffein
leicht mehlig z.B. Urgenta

2 Y Dissliffc] Bratbhutier

& TeeldiTel Salz

1 Essliiftfe]l Butier

Dessert

1 Paket ticfpcfr. Becren
1 Paket Vanille Glace

schilen, an dor Rogtiralfel reiben
in der Bratpfanne erwirmen, KariofYeln beigeben

dritberstrenen, Kartoffeln auf kleinem Feuver unter
gelegentlichem Wenden leicht anbraten, zu einem
Kuchen formen, nichi mehr bewegen. zudecken,

aul kleinem Feuer welerbraten bis sich nach 15 Min,
eine goldgelbe Kruste gebildet hal.

it kleinen Stiicken ringsum am Pfannenrand verteilen,
schmelzen lussen. 5 Min. wellerbraten, Rosii auf Platic
stilrzen. '

einige ganze Beeren zur Dekoration auf die Seite legen.
Ubrige Beeren kurz aufkochen, nach Bedarf etwas
zuckern, m Dessertschalen anrichien. Glace beigeben,
ev. mit eiwas Schlagrahm und den ganzen Friichten
dekorieren.
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e Gebackener Kiirbis auf Salat

¢ Hirsch-Fleischvigel
* Haselnussspatzli
Hobby-Koche

Dietikon

» Gebackener Kiirbis auf Salat
Kiirbis:

1. Vom Kdrbis Kerne und schwammiges Fleisch entfernen, dann
400 g Kirbis schalen und in etwa 1 ¥z cm dicke Schnitze schneiden. Diese auf ein
2 Knoblauchzehen mit Backpapier belegtes Blech geben.
1 Bund Thymian
2 TL Paprika 2. Den Knoblauch schalen und fein hacken. Die Thymianblatichen
3 EL Clivensl von den Zwelgen zupfen und mit dem Knoblauch, dem Paprika und
Salz dem Olivendl zu einer Paste verrithren, Die Kirbisschnitze damit
schwarzer Pfaffer aus der Mihle bestreichen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
3. Die Kirbisschnitze im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen auf der

Salat! mittleren Rille je nach Sorte 15-20 Min. backen.
4 EL Orangensaft 4. Fur den Salat aus Orangensaft, Balsamico, Senf, Salz, Pfeffer und
2 EL Balsamico-Essig Olivendl eine Sauce rihren. Den Misslisalat waschen und sehr gut
1 EL Senf abtropfen lassen. In einer trockenen Pfanne die Kirbiskerne ohne
Salz Fettzugaben leicht rasten,
Pfeffer aus der Mihie
4 EL Olivenal 5. Den Salat auf Tellern anrichten und die noch lauwarmen oder
200 g Nasslisalat ausgekihiten Kirbisschnitze darauf anrichten. Alles mit Sauce be-
1 kleiner Cicorino rosso traufeln und mit den Kdrbiskernan bestreuen,

50 g Kirbiskerne

* Hirsch-Fleischvogel

1. Die Zwiebeln schalen und fein hacken. In der heissen Butter 3-4

3 mittlere Zwiebeln Min. dinsten. Leicht abkOhlen lassen.

1 EL Butter

3 grosse Riebli 2. Inzwischen die Riebli schélen und in kleine Wirfel schneiden, Die
1 Bund Petersilie Petersilie fein hacken.

200 g gekochtes Sauverkraut

200 g gehacktes Rindfleisch 3. Das Sauerkraut gut ausdriicken und in eine Schissel geben,

2 EL Paniermehl Zwiebeln, Petersilie, Hackfleisch und Paniermehl beifigen und alles
Salz gut mischen, Masse pikant mit Salz und Pfeffer wirzen. Daraus &
Pfeffer aus der Mihle Wirstchen formen,

4. Hirschplatzchen auf der Arbeitsflache auslegen und mit dem
8 moglichst grosse Hirschplatzchen, aus der | Wallholz unter Klarsichtfolie so dinn wie maglich klopfen. Mit je 1
Keule geschnitten (beim Metzger oder Trai- | Fleischwiirstchen belegen und aufrollen. Die Fleischvagel mit je 1

teur vorbestellen) Specktranche umwickeln und nach Belieben mit einem Holzstab-

8 Tranchen magerer Bratspeck chen fixiaren,

1 EL Mehl

2 EL Bratbutter 5. Die Fleischvogel mit etwas Mehl bestduben - am besten geht dies
2 EL Tomatenpliree mit Hilfe eines kleinen Kaffeesiebchens - und mit Salz und Pfeffer

2 % dl Rotwein wlrzen, In einer grossen Pfanne in der heissen Bratbutter rundum
ca, 9 dl Wildfond oder Gemdsebouillon anbraten. Dann die Ruebliwirfelchen und das Tomatenpiiree dazu-
1 Lorbeerblatt geben und kurz mitrdsten, Mit dem Rotweln und dem Wildfond oder

der Bouillon abléschen. Das Lorbeerblatt beifigen. Die Fleischvégel
zZugedeckt auf kleinem Feuer etwa 50 Min. schmoren lassen.

200 g braune Linsen
6. Die Linsen in ein Sieb geben und kalt spilen. Nach 50 Min. Gar-
Zeit zu den Fleischvdgeln geben und alles in weiteren rund 30 Min.
weich schmaren; dabei die Flissigkeit (berwachen und wenn nétig
etwas Bouillon nachgiessen. Vor dem Servieren die Linsen mit Salz
und Pfeffer abschmecken.




Haselnussspitzli

200 g Waissmehl

100 y yemahlenz Hasslinosse

Z dl Milzh

nach Belisben 1 EL Haselnuss- oder
Baurmnussil

2 Efer

i TL Salz

2-3 El Butter

26. Oktober 2005 / Tisch 2

1. Fur die Spatzli das Mehl und die yemahlenen Haselnizse in einst !
Sehissel mischen. Milch. &I, Eier und Salz verquirfen und nach und |
nach mit giner Kelle unter das Mehi rihwen. Den Teig so lange
schlagen, bls er vollstandig glatt ist und leicht Blasen wirft Vor der
Zubereifung mindestens 20 Min. ausquellen lassen.

2. Reichlich Salzwasser aufkochen. Den Teig portionenweise mit
Knépflisieb ins leicht kochende Yiasser geben. So lange zishen
lassen, his die Spatzii an die Oberfiache steigen, Mit ainer Schaum-
kelle herausheben und bis zum Serviersn in esina Schissel mit kal-
torm Vasser geben, damit sie nicht zusarmmenkleban.

Kurz war dem Servieren in einer beschichieten Bratpfanne die Butier
erhitzen. Die Spatzli sehr gut abtropfen lassen und in der Butter
! leicht goiden braten.
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Hobby-Kiiche
Dietikon

Randenrahmsuppe
300 ¢ Randen gekocht
3 El Olivendl
1 kleine Zwiebel
| Knoblauchzehen
2 Wiirfel Gemiisebouillon
2dl Rahm
1 Becher Créme fraiche
1 Tl Maizena
1 Tl Currypulver
Salz, Pfeffer, (ev. Cayenne)
Petersilie fiir die Garnitur

Lammkotletts
12 Stk. Lammkoteletts (je ca.60g)
Olivendl oder Bratbutter
Salz, Pfeffer

Risotto alla milanese
3 El Olivendl
40 g ausgelbstes Rindsmark
1 Zwiebel fein gehackt
400 g Risotto Reis
% dl Weisswein trocken
1.5 It heisse Fleischbouillon

1 Brieflein Safran
5-6 El Parmesan gerieben

Menii vom 23.11.2005 (4 Personen)
Randenrahmsuppe

Lammkoteletts

Risotto alla milanese

Rahmspinat

Randen in kleine Stiicke schneiden, davon ca. 2El in
Brunoises schneiden und zur Seite stellen. Zwiebel

und Knoblauch fein schneiden und mit Olivendl an-
diinsten. Die geschnittenen Randen mit dem Curry-
pulver bestiuben und mitdiinsten, Mit 8 dl Wasser
abléschen, die Bouillonwiirfel zerdriickt beigeben,

2-3 Min. kochen lassen. Mit dem Mixstab fein piirie-
ren, Maizena mit etwas Wasser auflisen und eben-

falls einriihren, nochmals 5 Min. kochen. Rahm bei-
geben vorsichtig zum kochen bringen, mit Pfeffer und
Salz abschmecken. Die heisse Suppe in vorgewiirmte
Suppentassen oder Teller anrichten, mit 2 Liffeln kleine
Nocken aus Créme fraiche formen, auf die Suppe geben,
die Randenbrunoise darauf geben mit Petersilie garnieren.

Lammkotletts mit Mehl bestduben auf beiden Seiten
scharf anbraten 1-2 Min. Hitze etwas zuriicknehmen 2-4
Min. weiter braten, bis der Fleischsaft réitlich bis rosa ist.
Am Schluss salzen und pfeffern. Den Bratfond mit etwas
Weisswein oder Noilly-Prat abldschen. Die Kotletts auf
dem Teller mit dem Jus nappieren.

In der Pfanne warm werden lassen

beigeben, flilssig werden lassen

zugeben, andimpfen

beigeben, unter rithren diinsten, bis er glasig ist
abliischen

ca. 2dl davon zum Reis giessen, rithren bis die Fliissigkeit
aufgesogen 1st. Dann nach und nach die restliche, heisse
Bouillon unter Rithren dazugiessen, bis der Reis al dente
und noch sehr feucht ist.

gegen Ende der Kochzeit darunterriihren

Ptanne vom Feuer nehmen, Kise darunter riihren.



Hobby - Kéche
Dietikon

Palenta

Vodl Wasser

3 dl Wilch

1TL Salz

200 g greben Mais (Bramata)

3 BE gemischte Krauter, fein gehackt
{Petersilie, Oregzno, Thymian}

2 EL Gutter

darroni und Birnen

3 EL Zucker

CL Wasser

1dl Weisswein

1 dl Birnensaft

400 g tiefgekahlte Marron:, angetaut

3 Birnen (z.B. Kaiser Alexandar) in Schnitzchen

1 EL Butter
¥e TL Salz
wanig Pletfer aus der Mahle

Kotletts

Bratoutter

4 Schweinskotletis (e ca. 200 g)
wenig Paprika und Pleffer

1 dl Wetsswein

1 dl Birmnensaft

Crépes-Rbllchen

= Eier

1 dl Milchwasser halk/hzslb
100 g Halkaweiszmehl

W TL Salz

2 EL fein gehackie Petersilie
20 g flussige Butter
Bratbutter zum Auzhacken

Mgnﬂ vom 07.12. 05 / Tisch 1

Crépes-Réllchen mit Karottenfiillung

Schweinskoteletts mit Marroni
und Birnen, dazu Kriuter- Polenta

Wasser und Milch mit Salz aufkochen,

Mais einrithren, zugedeckt znter gelegentlisham
Rithren bei klzinster Hitze ca. 40 Min. zu einem
dicken Brai kicheln,

Krduter mit der Butter unter die Polenta mischen.

Zucker und YWasser in einer weiten Pfanne ohne
FOhren aufkochen. Mitze reduzieren, unter gele-
gentlizharn Hir - Harbewsgen der Pfanme kicheln,
bis ein hellbrauner Karamell entsteht, Pfarra von
der Ptatte ziehen, Weisswein und Bimensaft dazu-
gicgzen, aufidcheln, Hize reduzieran. Mzrroni boi-
geben, zugedeckt ca 10 Min. knapp weich kécheln.
Birnen heigeben, unter getegentlichem Rihran
offen weiterkécheln, bis die Fllssighkeit vollstandig
eingekacht ist. Butter beigeben, Pfanne hin - und
herbewegen, bis die Marrom und Birnen glanzen,
wilrzen,

Ofan auf 60 Grad vorheizen, Teller und Plats vor-
warmean. Kotletts beidseitig j& 1 Min, anbraten,
Hitze reduzieren, zugedeckt bei Kleiner Hikre

ca. & Min. fertig braten, wirzen, warm stellen.
Eratfett mit Haushaltpapier auftupfen, Weisswein
und Birnensaft dazugiessen, aufkochen, zur HAIfte
einkechen,

Eier und Milshwasser varguirlen, Mehl, Salz und
gehackte Felessilie mischen. Mit der [issigkeit
und der Butter zu einem glatten Teig verklopfan.
30 Min. ruhen lassen,

Fiillung

2 - 3 Karctten ( je nach Grisse,ca 250 q) Dig Karoien fein wirfeln, Schalotten hacken, Beidss in

2 Schalotten der Buiter diinsten. Mit Eahm ablischen und zugadeckt
20 g Butter 10 Min. kochen. Wirzen. Ungedeckt nech so lange

2 dl Halbrahm kachen lassen, his die Karotten weich und aie Flissigkeit
Salz und Pfaffer praktisch aingekosht ist. Mit Mixer plrieren und pikant
Misslisalat ahschmecken,

Aus dem Telg in der heissen Butter 4 Crépes aushacken.
Mit dem Pliree bestreichen und satt aufrallen.

Schrag in dicke Scheiben schneiden und mit Salat auf
Teller anrichten.



4 mittlere Auberginen

B Teeltffel Olivendl

Salz, schwarzer Pfeffer aus
der Mihle

Elllung:

3 Essléffel Olivendl

Salz, Pleffer

200g Gehacktes gemischt
150g Mozzarella

1 Bund Petersilie

6-8 Thymianzweige

15g geriebener Sprinz

15g geriebener Parmesan
Zum Backen:

B0O0g gehackie
Pelatitomaten aus der Dose
Salz, Pfeffer

25g geriebener Sprinz

25g geriebener Parmesan
etwas Olivendl

2d| Sauternes oder ein
anderer weisser Slsswein
1dl weisser Traubensaft
Saft von 1 Zitrone

1 Zimtstangel

3 Eigelb

20g Zucker

2 gestrichene Essloffel
Maizena

1 1dl Rahm

100g weisse, kernlose
Trauben z.B. Seedless oder
Sultaninen

Tisch 2

D

Salat
Gefillte Auberginen

Traubencreme

Auberginen
1.

2.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Gleichzeitig die Auberginen waschen und der Lange nach
halbieren, mit einem Kugelausstecher das Fruchffleisch bis
auf einen Rand von 1 cm auslésen. Das Fruchtfleisch zur
weiteren Verwendung beiseite stellen. Jede Auberginenhaifte
mit 1 Teeldffel Olivendl ausstreichen und mit Salz sowie
Pfeffer wirzen. Auf ein Backpapier belegtes Blech setzen
und im 180 Grad heissen Ofen etwa 20 Minuten vorbacken.
Inzwischen die Fillung vorbereiten. Das ausgelbste
Auberginenfleisch grob hacken. In einer weiteren Pfanne im
Olivend! weich dinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Leicht
auskiihlen lassen.

Das Gehackte kurz anbraten. Den Mozzarella grob hacken.
Die Petersilie fein hacken. Die Thymianblattchen von den
Zweigen zupfen. Alle diese Zutaten sowie den Sprinz und
Parmesan mit dem Auberginenfleisch mischen.

Die gehackten Pelatitomaten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Etwa % der Tomaten zur Filllmasse geben. Restliche
Tomaten in eine mit Olivendl ausgestrichene Form geben.

Die Auberginen aus dem Ofen nehmen und die Fillung in die
Haiften verteilen. Diese in das Tomatenbett setzen. Alles mit
dem Kése bestreuen und mit etwas Olivendl betrdufeln. Die
Auberginen bei weiterhin 180 Grad etwa 30 Minuten
Uberbacken.

Traubencreme

1.

Sauternes, Traubensaft, Zitronensaft und Zimtsténgel
aufkochen. Vom Feuer nehmen und 10 Minuten ziehen
lassen.

Eigelb und Zucker zu einer hellen, dicklichen Creme
aufschlagen. Dann das Maizena dariiber sieben und
sorgfaltig unterrithren.

Den Sauternessud nochmals aufkochen. Den Zimtstangel
entfernen und den Sud noch heiss zur Eicreme giessen. Alles
in die Pfanne zuriickgeben und die Creme unter Riihren kurz
aufkochen. Sofort durch ein Sieb in eine Schiissel umgiessen
und eine Klarsichtfolie auf die Creme legen, damit sich beim
Erkalten keine Haut bilden kann. Auskihlen lassen.

Den Rahm steif schlagen. Die Creme glattrithren und den
Schlagrahm unterziehen.

Die Trauben waschen und halbieren. Unter die Creme ziehen
und diese bis zum Servieren kiihl stellen.

Xaver Miller / 0%2.01.06



Rezept : Tisch Nr. 3
25.01.2006

Recette

Hauptgruppe / Groupe principal

Ossibuchi

Untergruppe / Sous-groupe

Kalbshaxen

DOgsibuchi

Zutaten / Ingrédients:

4 Kalbshaxen

1EL Mehl

¥ EL Salz

Peffer aus der Mihle

- Bratbutter

- 1 gehackte Zwiebel

- 1 gehackter Knoblauchzehe

- 200g. Stangensellerie in Wiirfeli
- 1 Rote und Gelbe Peperoni in Wiirfel
- 1EL Tomatenplree

- 3 dlL.Rotwein

- 1 dl.Fleischbouillon

- 1 Lorbeerblatt

- 1 Zweig Rosmarin

- 2 Tomaten in Vierteln

- Einige griine und schwarze Oliven /
- ohne Stein

- Geschirr / Vaiselle:

+ Feuerfestes Geschirr

Zur Garnitur :

Salat
Polenta

Zubereitung / Préparation

=

YYYy

YY¥YYV¥Y¥YY YYVY

Mehl ,Salz und Pfeffer in einer Schiissel
mischen.

Bratbutter im Brattopf heiss werden lassen.
Haxen in gewlrztem Mehl wenden,

Beidseitig ca, 2 Min.anbraten, herausnehmen .
Hitze reduzierenZwiebel und Knoblauch
andadmpfen, Stangensellerie und Peperoni
mitdampfen,

Tomatenpliree beigeben anziehen.

Rotwein abléischen und etwas einkochen lassen.
Bouillon,Lorbeer und Rosmarien beigeben
aufkochen,

Haxe wieder beigeben zugedeckt

ca 1 % Std. Schmoren.

Tomaten und Oliven beigeben zugedeckt

ca. 5 Min. fertig schmoren.

Vor dem Servieren Lorbeerblatt und Rosmarien
entfernen und abschmecken,

Dazu servieren wir eine Polenta

en Guete




Hobby-Koéche Dietikon

Involtini di vitello (4 Personen)

Zutaten:

Tomatensauce

1 EL Margarine oder Butter

2 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1 Dose gehackte Pelati (400 g)
3 Salbeiblatter gehackt

¥z Teeltffel Salz

Pfeffer aus der Miihle

Fleisch
8 Kalbsplatzli (je ca. 60 g)
8 kleine Tranchen Rohschinken

1-2 EL Ol oder Bratbutter
wenig Salz

Pfeffer aus der Miihle
Tomatensauce

o

Menii vom 08.02.2006

Niisslisalat campagnarde
Involtini di vitello
(Kalbfleischrollchen aus dem
Tessin)

Risotto ai funghi porcini

in einer Pfanne warm werden lassen

beigeben und andampfen
dazugeben

beigeben, zugedeckt kurz kochen, dann
Deckel wegnehmen, einkochen, bis eine
leicht dickliche Sauce entsteht

Platzli mit Schinken belegen, aufrollen, mit
Zahnstocher fixieren
in der Pfanne heiss werden lassen

Fleisch wiirzen, Rélichen ringsum anbraten
dazugiessen, alles zugedeckt auf ganz
kleinem Feuer ca. 10 Minuten kécheln



Servieren.
Involtini auf vorgewarmte Teller oder Platte anrichten.
Dazu servieren wir Risotto con funghi porcini (wenig, fein geschnitten).

Niisslisalat campagnarde (4 Personen)

Zutaten:

Salatsauce

3 EL Senf

3 EL Essig

5 EL Ol

Gewiirze nach Belieben
1 TL Salatkrauter alles mit dem Schwingbesen gut verrihren

200 g Nisslisalat risten und sauber waschen
100 g Speckwiirfeli anbraten
50g Croutons

Croutons und Speckwurfeli warm (iber den angerichteten Salat verteilen.

E Guete wiinscht Tisch 4!



720

Spargelcremesuppe
mit Schinken

Hobby-Koéche
Dietikon

300 g griner Spargeln und 300 g weisse Spargeln -

5 dl Gemisebouillon P
1 Prise Zucker o

2 EL Butter i

100 mi Volirahm | 2!
Salz und Pfeffer aus der Miihle 4

80 g gekochter Schinken —

Spargelanschnitt 1 ecm wegschneiden und entsorgen.

Fir Fond: Spargeln kurz unter fliessend Wasser abspiilen. Griine leicht und weisse ganz schilen.
Holzige Enden abschneiden léngs halbieren. Schale und Enden in einen Topf mit Bouillon geben,
salzen, zuckern, Butter zufligen und 20 Minuten auskachen. AnschlieBend Schalen und Abschnitte
mit einer Schaumkelle entfernen,

Weisse Spargeln léngs halbieren. Spargeln im Fond bissfest garen.

Nach dem kochen die Spargeln herausnehmen, die Spitzen abschneiden und als Einlage beiseite
stellen,

Die restlichen Spargeln zerkleinern im Fond pirieren und wieder auf den Herd stellen.

Der leicht geschlagene Rahm beigeben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen,

Schinken in feine Streifen schneiden und in der Suppe erwérmen.

Die Spargelstiicke wieder zuriick in die Suppe geben.

Fruchtsalat

11/2 dl Wasser
4 Essloffel Zucker
1/4 Zitrone, dinn abgeschélte Schale
alles aufkochen, in eine Schiissel geben

2 - 3 Essloffel Zitronensaft
600 - 700 g verschiedene Frichte
zerkleinern, je nach Art, sofort zum Sirup geben,

29, Marz 20086
en Guete wiinscht Tisch 2
Kurt
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Poulet-Packli mit Spinat

Hobby-Kéche
Dietikon

4 Pouletbriistli [je ca. 130 g

1 Essloffel Olivendl (z. B. Ol der getrockneten Tomaten)
B0 g Hobelfleisch )

B getrocknete Tomaten in Ol abgetropft

8 Zweiglein Rosmarin

Olivendl zum Braten

1/4 TL Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 1,/2 dl Hithnerbouillon

3 EL Saucenhalbrahm

Salz nach Bedarf, wenig Paprika

1 Essliffel Olivendl (z. B. Ol der getrockneten Tomaten)
2 Knoblauchzehen, gepresst —
4 getrocknete Tomaten in O, abgetropft, in feinen Streifen

500 g tiefgekiihlter Blattspinat, aufgetaut, abgetropft

1/4 TL Salz

Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Poulet-Packli: Pouletbristli quer halbieren, mit Ol bestreichen. Je 3 Tranchen Hobelfleisch und eine
getrocknete Tomate auf die Halften legen. Mit Kiichenschnur zu Péckli binden. Je 1 Zweiglein
Rosmarin unter die Schnur legen. Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen, Hitze reduzieren.
Poulet-Péckli mit der belegten Seite nach unten bei mittlerer Hitze ca. 2 Min. anbraten, wiirzen.
Péckli wenden, ca.5 Min. weiterbraten, herausnehmen, zugedeckt beiseite stellen. Restliches
Bratfett auftupfen.

Sauce: Bouillon in dieselbe Pfanne giessen, aufkochen, etwas einkécheln. Rahm darunterriihren,
wiirzen. Poulet-Packli wieder beigeben, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 7 Min. fertig garen.

Spinat: Ol in einer Pfanne warm werden lassen, Knoblauch und Tomatenstreifen andampfen.
Spinat beigeben, zugedeckt ca. 10 Min. kécheln, wiirzen.

Servieren: Poulet-Péckli mit der Sauce auf vorgewidrmten Tellern anrichten, Spinat dazu servieren.

Dazu passen; Nudeln.

29, Marz 2008
en Guete wiinscht Tisch 2
Kurt



Hobby-Koche Dietikon

Bend vorn 73 Apal 2006

rohlrabl — Sipgechen mit Basilikum-Pesto
Fizolkfleisch im Mantel
Frinlngs-Salat

SUppchen:
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HACKFLEISCH im Mantel

Z Karotten

T Lauch

1 mittelgrasse Zwichal

3 Knoblauchzehen

Y2 Peperoncino, entkernt

1 grune Peperoni, entkernt
700 gr. Hackfleisch
(Schwein und Rind)

Z Eler

odlz, Pfeffer, Grillgewirz

300 gr. Kuchenteig
Mehl zum auswallen
Faniermehl

50 gr. Champion

Frinlingsalat

Backofen auf 240 Grad vorheizen.
Rarotten, Lauch, Zwiebel, Knoblauch,
Feparoncino und Peperoni in kleine
Wiiirfel schneiden. Hackfleisch in eine
Schiissel geben. Ein ganzes Ei sowie
gin Eiweiss zugeben, wiirzen.
Gemilse beiflgen, mit den Handen
gut mischen, Einen BRATEN formen.

Kuchenteig auf einer leicht bemehiten
Flache rund 40 x 25 cm gross aus
rollen. Teigmitte mit Paniermehl be-
streuen. Die Champions in dUnne
Scheiben schneiden- und auf das
Paniermehl legen.

Den Braten sorgfalltig auf die Cham-
pigrons legen. Teigrander mit wenig
Wasser bastreichen, zu einem Packli
ainschlagen und auf Backblech legen.
Mit dem Eigelb bestreichen. Mit einer
GGabel einige Lbcher stechen

Biech auf die mitte des Backofens
schigben, bet Unterhitze rund 20
Minuten (240 G) backen; dann auf 180
Grad zuriick und weitere 40 Minuten
backen. Mit Ober- und Unterhitze.
Herausnehmen, einige Minuten kihlen
lassen. Mit Salat servieren,

Nach eigenem Geschmack anrichten und mit dem Braten servieren.

En Guete wiinscht: Tiszk 3



e Kiirbissuppe mit Amaretticroiitons

o Curry-Rindfleischstreifen mit Nudeln

« Gefiillte Feigen

Hobby-Koche

Dietikon

« Kiirbissuppe mit AmaretticroGtons
400 g Kirbis 1) Den Kirbis schalen, entkernen und an der Réstiraffel grob reiben,
1 kleines Riebli Das Ruebli schilen, die Peperoni entkernen und beides ebenfalls
¥ rote Peperoni grob raffeln. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein ha-
¥ kleine Zwiebel cken,
% Knoblauchzehe
1 EL Butter 2} In einer mittleren Pfanne die Butter schmealzen. Alle vorberaiteten
etwas Paprika Zutaten darin andinsten. Paprika, Curry und Cayennepfeffer dar-
¥a TL Curry Uber stauben und kurz mitdonsten. Boulllon dazugiessen, Ketchup
¥ Messerspitze Cayennepfeffer beifigen und die Suppe zugedeckt 15-20 Minuten kochen lassen bis
4 dl Gemise- oder Hihnerbouillon das Gemise weich ist,
1 EL Ketchup
1 dl Rahm 3) Die Suppe mit dem Stabmixer oder im Mixer sehr fein plrieren,
Salz, schwarzer Pleffer aus der Mihle MNechmals aufkochen. Den Rahm halb steif schlagen und unterrih-

ren. Mit Salz, Pfaffer sowie -wenn nitig- Curry und Cayennepfeffer

Crodtons: pikant abschmecken,
2 mittlere Amaretti 4] For die Crodtons die Amaretti klein wiirfeln. In der Butter leicht
¥ EL Butter résten. Am Schluss einen Hauch Zimt darUber geben und die Crod-
1 Prise Zimt tons Gber die angerichtete Kirbissuppe streuen,

+ Curry-Rindfleischstreifen mit Nudeln
1 Lauch 1) Den Lauch rdsten und in feine Streifchen schneiden. Die Ruebli
2 Riehbli schalen und ebenfalls in zOndholzgrosse Streifen schneiden,

500 g gut gelagerte Rindshuft oder Filetspitz | 2) Eine Pfanne mit Salzwasser aufkochen. Den Backofen auf 230
Grad vorheizen.
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mahle

1 ¥ di Rahm 3) Das Rindfleisch in fingerdicke Streifen schneiden, Mit Salz und

4 EL Mayonnaise Pfeffer wirzen, Den Rahm steif schlagen. Die Mayonnaise sowie

¥ TL Currypulver (1) 1 TL Curry {1} untermischen und kihl stellen.

2 EL Bratbutter 4) In einer Bratpfanne die Halfte der Bratbutter erhitzen. Das Fleisch

2 EL Currypulver (2} in 2 Portionen nur gerade je 1 Minute kraftig anbraten, dabei je mit 14
TL Curry {2) bestduben, Aus der Plfanne nehmaen,

1 TL Butter 5) Die Hitze reduzieren, die Butter hineingeben und aufschaumen

¥4 dl Mailly Prat lassen. Riebli und Lauch beifugen, mit dem restlichen Curry (2)

1 dl Weisswein bestauben und kurz mitdnsten, Mit Noilly Prat und Weisswein ablé-

schen und gut zur Halfte einkochen lassen,

250 g feine Nudeln 6) Gleichzeitig mit der Zubereitung von Fleisch und Gemise die
Mudeln in kochendem Salzwasser bissfest garen. Abschitten und
sofort mit dem GemUse und dem Flelsch mischen, Wenn niitig
nachwirzen. In eine ausgebutterte Gratinfarm fallen und den Curry-
ranm dardber vertellen.

7) Das Nudelgericht sofort in der Mitte des 230 Grad heissen Ofens
etwa 10 Minuten Uberbacken, bis die Sauce braune Flecken auf-
Weist,




|

Gefiillte Feigen

" 75 g Fintenkarne

1 Eigeall
-2 EL Hehig
.1 EL Qranganlikar

' § grosse reife Feigen
- Butter fir diz Farm

|
22 1 dl Crangensaft
! WoJanilleschole

VWanille- cgor Mussglaco

| 1y Die Piniankarma im Gutter senr f=in mahlen.

| &) Eigelly und Honig weicht sehaumlg rihren, dann Pinienkerne und
" Crangenlikdr darunter mischen. Sollte die Masse 21 frocken ssin,
etwas Drangensaft beifigen.

30 e Feigan wascher und den Stielarsatz entfernen, jedoch auf

keinen Fall schalen. Die Frichto kreuzweise 2 em tief einschnaidan

und leicht auseinander drilcken. Dig Finienkernmazee in die ent-
standens Vertefung gaber,

.4} Die Feipen in aine ausgebuitarte Form setzen und mit dem Oran-
gensat umgiessen. Die Vanilleschate halbieren und dazulegen.

) Die ~eigen im auf 220 Srad vorgeheizien Ofen auf der mittlaren
: Rille 15 - 20 Kinutan Oberbacken. Noch warm mit Yanille oder
i Mussglace servieron,

25 Oktober 2006 [ Tisch 2
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Hobby-Kéche

Dictikon Salzkartoftaln
Kartoftelsuppe
(It 4 Personcn)
1 Stk Fwiehel
1 L Butrer
8 dl GemdzehoniNon
400 pr. mehlip kochoende Kartoffzln
“1

2 Lwa Sellerickraud

2 LE Créme flaiche
Ik g, sclankenwiirteli
1 Rd. Schmitlanch

Fisch in Salzlornsie

[

Daraden oder Loup de mer
Jo 600-700 or,

ke, grobes Mecrsalz
Nl Eiwcigse

LI

Erituler nach (Geschmacl
2. B. Petersilic, Thll, Bstrapon, Basilikum
Zitroncnschaiben

Lauchgemiisc

2 Nt Lauchstangen
1 EI. Brathutber
[ dl. Welssweln
2 FL Creme fraiche

[t servicren wir Salzkarollzn,

Tisch 4 wiimschl en Cuele™
Tlanseuedi

(2L

Menii vom 22.11 2006

KartolTelsuppe

Fisch in Salrkruste
Lauchgemiise

CGehaclde Zwiebel in Buller sut andiinslen, mit
Cemiisehouillen abléschen,

In Wiirfel geschnittene Kartoffeln beigeben
und weichkochen, gesnpfies Selleriekraut
dazugeben, vl Stabimixer pirteren.

Mit Créme fraiche verleinern, mit Salz und
ciner Spur Cavennepfeffer abschmecken,
Schinleemwiirlel kurz anbralen und in heissen
Tellern mit der Suppe servieren. Sehnitlauch
fein goschmitten dritberstreuch.

Dic Fische auswaschen und mit Kichenpapicr
trockeutupfen.

Satz und Eiweiss mischen, nach und nach
1530-200 ml. Wasser einriibren. Weitere 2 Min,
vithren damit die Masse out cusammenhald

Die Fische mit den gewaschenen Krijurern,
Zitronenscheiben und evt, mit etnem Schuss
Wetssweln fiillen.

Diic Fische im Salzieigmantel im

vorgeheizlen Ofen bet 200 Grad |5 20 Minulen
garen,

L¥e Tauchstangen waschen und in feine Ringe
sehneiden. DHe Burter in der Tfanne crhiven
vnd die Lanehringe darin :mdtinsten. Wein und
Créme fraiche hinzulligen und mil Salz, Pfefler
und Insch gerichenem Muskat wiirzen.,

Das Tauchpomiise zogedeelt bel mittlerer
Hhitze langsam schmoren.



Hobby - Kéche
Dietikon

ki)

Menii vom 6. Dez. 06
Tisch 1

Vorspeise:  Ofenidpfel gefiillt mit Speck, Wirz und Kise

Zutaten:

- grosse Apfel, Boskoop mit Stiel

150 g Speck in Tranchen, 4 Tranchen
beiseite legen, Rest in Streifen

150 g Wirz, Blattrippen und zahe Blatter
entfernen, in ca.1 cm breite
Streifen schneiden

125 g Camembert a la créme, in Wiirfel

schneiden
2 Essléffel Meerrettich, fein gerieben
a Teeldffel Salz

wenig Pfeffer aus der Mahle

Zubereitung:

Von den Apfeln je einen ca. 2 cm breiten Deckel
samt Stiel abschneiden, beiseite legen. Kernge-
hduse entfernen, Apfel bis auf ca. 1 cm dicken
Rand aushdéhlen. Fruchtfleisch grob hacken,
beiseite stellen.

Apfel in eine ofenfeste Form stellen.
Speckstreifen knusprig braten, Wirz und Frucht-
fleisch 3 min mitbraten, in eine Schiissel geben,
Camembert und Meerrettich daruntermischen,
wirzen, Fullung in die Apfel verteilen, Deckel auf-
setzen, je eine Specktranche darauflegen.
Backen: 15 min in der Mitte des auf 220 Grad vor-
geheizten Ofens,

Vi

Hauptspeise: Reiskuchen mit Gemiise und Fleisch L4 //,1 __ 2 oy & e

Zutaten:

200 g frische Poulet-Briistli

60 g Karotten

80g Stangensellene

1 Zwiebel

1EL Erdnussél

1TL Weissmehl

1dl  Rotwein

200 g Pelati (1/2 Dose a 400 g)
1EL Tomatenplree

1 Knoblauchzehe
300 g Vialone-Reis

11 Bouillon

1 Briefchen Safran

Y Bund Petersilie

Va Bund Schnittlauch

1 Ei

60 g Parmesan, gerieben

Beilage: Saisonsalat

Zubereitung:

Gemiise-Fleisch-Masse: Pouletbrustli in kleine
Wirfel schneiden, Karotten schalen, langs halbie-
ren, in feine Streifen schneiden. Zwiebel fein hacken
und zusammen mit Karotten und Sellerie im Ol an-
dampfen, Pouletfleisch zufligen und kurz mitdampfen.
Mehl dartiberstreuen, mit Rotwein und den zerdriick-
ten Pelati abléschen, Tomatenplree zufiigen, wiirzen
(Pfeffer,Paprika, Salz)und zugedeckt 5 min kicheln.

Reismasse: Knoblauch fein hacken und in der Butter
kurz andampfen. Reis zufligen, kurz mitdampfen, mit
5 dl Bouillon abléschen und unter gelegentl. Riihren
15-20 min kécheln, nach und nach restliche Bouillon
zufigen. Zum Schluss den Safran beigeben.

Ffanne vom Herd nehmen u. etwas abkihlen lassen.
Krauter fein hacken, zusammen mit dem Ei unter den
Reis mischen.

Den Boden der Springform (f.4 Pers. ideal 22 cm)mit
Backpapier belegen und den Rand mit Ol bepinseln.
Backofen auf 200° einstellen

Etwas Reis auf dem Boden verteilen, Parmesan da-
ruber streuen. Von der Fleischmasse daraufgeben
und mit Reis bedecken. Vorgang wiederholen.
Kuchen ca. 20 min Uberbacken. Aufschneiden und
wie ein Kuchenstick servieren.

Dessert: Cambozola mit Trauben / Birnen und Baumniissen



knusprig braten end auf der Suppe vertaiten.

———

(20

———— ——

600 g Kariafigin, 1 Lauchstengel, 40 o Butter, 1 Knoblauchzelie, 2 dl Weisswein, 8
¢ Hilhnarbouillan, Majoran, Salz, Pfeffer, 12 Tranchen Speck

Kartoffetn schilen und in klelne Wiirfel schreiden. Den Lauch ristaen und in
Radchen schneiden.

Kartoffelwirfel ond Lauch in heisser Butter diinsten und den Knni::-lalfch tlazu _
pressen. Mit dem Welsswein ablidschen und anschliessend mit dgr Hithnerbouiiion
aufitfien. Mit dem Majoran wiirzen und wahrend 20 min sanft kischeln lassen.

Suppe ptirieren, nochmals aufechen und abschmecken. Die Speckiranchen

Kaninc;len auf_ita'l.lui;ﬁsé—he Art

Rezept fiir 4 Personen

Zutaten;
Legendn: TL = Tesiofiel, EL = Essliffel, MOP = Messarspitze, d! = Daxiliter (140Y, ¢l = Centifiter (17100}

1500 gr Kaninchen, in Stﬂckﬁgesmniﬁen

154 or Salamy, in kKleina Wi schnitien

160 gr Schinksn, in kleine Whrel geschnitten

100 gr Spackwirfe}

20 gr Zwiabeln, in Whirke %smnﬁten

100 ar Raebi {Kargtten), in kleine Worfol geschnitten

1Stange  Bleichseilerls, in foine Streifen geschniten

1 Dwrelg Mggﬁan. diz Blstter davon fein gehackt {odsr 1 TL Majorsn. trackemn)
1 Bund Patersilie, glattbigtig, die Biatter fein gehackt

TEL Tomatenmark

50 Fr Brathuttar
1d Qlivend!, ksl gepresst
Flsischgewrz, Salz und Plefier
24l Hobwein, trocken, schwear (densalben, den man nachher zum Ezsan trinkd)
ad Brauner Fond (oder Bratensauce ader Demi Gilaca)
1di Rahm {Sahre) '
Zubereitung:
Backofen Bem Backefen auf 7080 Grad varhgizen

Srathutter, Kaninchentele [¥e Brathutter zusammen mit dem Ofivendl in einer grossen Kasserolie et
2en und die mit Flzsischgewiiiz toder Salz uned Pleffer) gewdirzten Kaninchen-
fefie aliseits braun anbraten. Die Flaischsticke entnefmen (abfropfen lassen)
urd im Backefen, mit ALU-Falie Zugedeck:, warm stalien.

Salaml, Schinken, Speck, Alle nebenstehenden Zutaten in die Kasserolie geban und im Obrig geblis-
Zwisheln, Roehl, Blelchsel- kenen Bratfatt dinsten. Wenn notly roch eiwas Buter hfnzufﬂger?, %as

lerie, Petersiie, Majoran, Tomatenmark hinzugsben und Urmniaheen, Mit dam Rofweor abldschen. D
Tometenmark, Rotwein, Rotwein auf die & : - e, Eri
Brauner Fond ZoTagen. & Héiffte einkochen fassen und danach den Braunen Fond hin
Kaninchenieiie Die Kaninchentsite hinzugeben. Danach — zugedackt - 1 Stunda — auf klei-

nem Feuer — schmoren lassen,

‘Vor dem Serviaren den Rahm hinzufigen und dis Sauce mit Salz und Pleffer
o _ _abschmecken.
Moderne Varjante: Sie bareitena. Beifage einen Kartoffeletock (odu mude
viaren diese my o Karinehen ons gﬁ?giag; tamen Kartofielstock (oder schmale Eiamudeln) zu ung ger-
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Party-Filet mit Trockenreis, Salat und Kise zum Dessert

Als Einstieg ein Salat ,4 la mode du table® mit Mischsalat, Sellerie, Zucchett, Gurken, Tomaten (alles
fein geschnitten)

Backofen auf 180 bis 200 Grad vorheizen

Vorbereitung Partyfilets
Zutaten Vorbereiten
600 gr. Schweinsfilet - in 12 gleichméssige Stucke schneiden

4 bis % Teeliffel Paprika
Pfeffer, frisch gemahlen o
14 Teeldffel Salz 1
Streuwlrze - beidseitig wiirzen

12 Tranchen Friihstiickspeck - Frilhstiickspeck um die Filetstiicke rollen und nebeneinander in
eine eingefettete Gratinplatte stellen

1 Peperoni = Peperoni fein schneiden (Wiirfel)
6 Champignons - Champignons fein schneiden (Wrfel)

- Peperoni und Champignons leicht andampfen
¥ Liter Halbrahm

Zubereitung in Backofen — ca. 30 Minuten mit 180 — 200 Grad

Zwischenrdume zwischen den Partyfiletstiicken in der Gratinplatte mit Peperoni und Champignons
fillen. Ca. 10 Minuten bei 180 — 200 Grad garen. Anschliessend mit der Hélfte des Halbrahmes
{ibergiessen. Nach der halben Bratzeit mit restlichem Halbrahm tibergiessen.

400 — 450 Gr. Trockenreis In der Zwischenzeit Trockenreis kochen

1 Bund Peterli (mit gehacktemn Peterli)

Wir wiinschen einen guten Appetit

30.03:2005 - Tisch 3



Hobby-Kéche Dietikon Menu vom 07.02.2007 FS

Salat Pasquale

L

Melanzane alla Parmigiana
Dorschfilet Royal
Salzkartoffeln

Salat Pasquale

MUsslisalat MNisslisalat auf Teller anrichten, mit einer Sauce YVinaigretta
1 Ei pro Persan betraufeln, mit in Schetben geschnittenern £i, Schnittlauch
Cherry Tomaten und halbierten Cherry Tomaten garnieran,

Melanzane alla Parmigiana {fiir 4 Personen als Beilage)
3 mittelgrosse Auberginen  Auberginen 1&ngs in ca. 7 mm dinne Scheiben schneiden,

Meersalz aus der Mahle auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, mit Meersalz

Qlivendl bestreuen, eine halbe Stunde ziehen lassen, damit {'acqua

frischer Parmesan amara® austreten kann. Danach mit Kiichenpapier trocken

frischer Basifikim ' tupfen, beidseitig mit Olivens| bepinsein, in vorgeheiztem
Ofan bei 220° 15-20 Minuten goldbraun braten.

Sugo

1 Zwiehel Zwighe! klgin hacken, in Olivend| iangsam glasig braten,

2 Knoblauchzehen Knehlauchzehe dazu pressan, Kleingewirfelte Tomaten und

Olivendl etwas Tomatenpurée beigeben, wiirzen und abschmecken.

& frische Tomaten Ca. 30 Min, kécheln lassen.

Frischer Origanco
Pteffer, wenig Salz oder
Baouillon

Tomatenpurée

Parmasan reibien und Basilkum fein hacken. In eine Gratinform etwas Sugo geben, danach
lagenwetse Auberginen, Suge. Parmesan und Basilikum einschichten. Abschiiessend mi
Parmesan bastreuen. 20-25 Minuten in vargeheiztem Cfen bei 200° Gberbacken.

Dorschfilet Royal

Pro Person ca. 150 g Filet  Filet mit Fischgew(lirz beidsaiti wiirzen, auf eine Alufolie

Fischgewiirz legen, etwas Weisswein und Zitronensaft dazugeben. Fafie
Weissweain, Zittonansaft schliessen und im Backofen bel 200° ca. 7 Min. garen.
Beilagen

Dazu servieran wir Salzkartoffeln, oder auch eine Polenta passt gut dazu,

Zubereitungszeit: ca. 1 Std,

En guete wiinscht Tisch 1
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Menii vom 28.02.2007
Chinakohlsalat Chinatown
Poulet Surprise
Orangensalat Aladin

Poulet Surprise (5 Personen)

5 Pouletbrilstchen in Ragoutwurfel geschnitten
ca. 500 g frische Spargeln

(Schwarzwurzeln aus der Biichse, Gemiselauch
oder auch andere Gemiise anstelle von Spargein
verwenden.

1 P. getrocknete Morcheln

ca. 4 dl Bouillon

Salz, Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer

3 dl Rahm oder Doppelrahm

ca. 300 g Blatterteig

Eigelb zum Bestreichen

Die Morcheln in kaltes Wasser einlegen. Die Spargeln schalen und in der Bouillon mit
einem Stiick Butter weich kochen. Herausnehmen und in Stlicke schneiden, Den
Spargelfond einkochen, Rahm und abgetropfte, sehr gut gewaschene Morcheln
zufiigen, aufkochen und wiirzen.

Die leicht gewiirzten Poulet- und Spargelstiicke der Sauce beigeben und das Ganze
in eine Gratinform verteilen.

Den Blatterteig 4 cm grosser als die Form auswallen. Den Teigrand mit Eiweiss, die
Oberflache mit Eigelb bestreichen und {iber die Form stiilpen. Den Rand fest
andriicken und mindestens 30 Minuten kihl stellen.

Im vorgeheizten Backofen anfangs bei 250 Grad, dann Hitze reduzieren und
wahrend ca. 30 Minuten garen.

Dazu servieren wir Nudeln oder Trockenreis.



Chinakohlsalat Chinatown

ca. 300 g Chinakohl
1-2 Riebli
1 Apfel nach Belieben

Sauce:

1 EL Senf

3 EL Essig

4 EL Ol

1 EL Mayonnaise oder Sauerhalbrahm
Gewiirze nach Belieben

1 TL Salatkrauter

Y. Zwiebel gehackt

Alle Zutaten mit dem Schwingbesen gut verriihren. Die Riebli schalen, abspilen und
mit der Réstiraffel direkt in die Sauce hobeln. Apfel waschen, vierteln, Kerngehéuse

entfernen und in kleine Stiicke schneiden. Mit der Sauce und den Riebli vermischen.
Chinakohl riisten, waschen. Blatter am Steilanfang in feine, am Blattende in ca. 1 cm
breite Streifen schneiden. Alles etwa eine halbe Stunde vor dem Essen gut mischen.

Orangensalat Aladin

5-6 Orangen

150 g Datteln oder Feigen
1 Orange, Saft

Ve Zitrone, Saft

3 EL Grand Marnier

Orangen sauber schélen, in Scheiben schneiden. Datteln oder Feigen in Streifen
schneiden. Unter die Orangen mischen. Orangen-, Zitronensaft und Grand Marnier
Uber den Salat giessen, mischen und im Kilhilschrank zugedeckt ziehen lassen.

Nach Belieben halbsteif geschlagenen Rahm, evtl. mit wenig Vanillezucker
aromatisiert dazu servieren,

En Guete wiinscht Tisch 4!



Hobby Kéche Dietikon Menu vom 14. Mirz 2007

Vorspeise: Radieschensuppe
Hauptgang: Zitronen-Lachs im Blatterteig mit Fenchel-Ragout mit Tomaten

Radieschensuppe:
Zutaten (fiir 4 Parsonen):

2 Bund Radieschan

2 Frahtingszwicbeln

1 Essléatfel Butter (1}

1 dl Noilly Prat

8 dl Gemusebouillon

1 Teeldffel Butter {2)

1 Bund Schnittlavch

1 di Rahm (ader Créme fraiche)

Salz, schwarzer Pfeffer aus daer Mahle

Zubereitung:

1. Das Grin der Radieschen abschneiden, unter kaltem Wasser griindlich spiilen,
trockenschitteln und unschéne Blatter aussortieren. Das Radieschengriin in Streifen
schneiden.

2. Dis Radieschen rusten und waschen, 8 Radieschen beiseite legen, die restlichen in
Scheiben schneiden

3. Die Frihlingszwiebeln mitsamt schdnem Grin hacken

4. In einer mitllerern Pfanne die Butter (1) erhitzen, Die Frilhlingszwisbeln darin andiinsten.
Noilly Prat und Bouillon beifligen und alles 10 Minuten leise kochen lassen

5. In der Zwischenzeit die beiseite gelegten Radieschen klein wifeln. In einem Pfarnchen
in der Butter (2) 1 Minute andlinsten, beiseite stellen. Den Schnitdauch in Réllchen
dazuschneiden und untermischen

6. Kurz vor dem Servieren die Radieschenscheiben und —blatier in die Suppe geben und
diese mit dem Stabmixer fein pirieren. Den Rahm {od. Créme fraiche) beifiigen und die
Suppe nochmals auftkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wichtig: Die Suppe
nicht lange stehen lassen, sonst verliert sie ihre schone Farbe. Sofort anrichten und die
Hadieschen-Schnittfauch-Mischung dariiber verteilen.

Zitronen-Lachs im Blatterteiq:

Zutaten (iGr 4 Personen):

Fillung:

200 gr Hicotta

3 Esslifiel geriebener Parmesan

Y2 unbehandette Zitrone (abgeriebene Schale, Fruchtfleisch herausgelast, filetiert, in Wiirel)
2 Tecldifcl Salz

wenig Pleffer aus der Mahle

500 gr Blatterteig

600 gr Lachsfilet vom Mittelstlick, ohne Haut, graue Fettschicht entfernt, quer aufgeschnitten
¥4 Teeldffel Salz

wenig Pfeffer aus der Mihle

1 Ei verklopft
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Gefiillts Sehmorxotelstts.

X gasahnittens Jehwelnskotelett, vonm Netmger Tasehen schneiden 1ssaen

Sehelben Sslami, fein gowlirfalt.

G .

Sbrinz, fsin gewirfelt.

hart gelknehte Bler, gewirfelt.

gel
%,
=1

beiblitter, fein haolken,
Yerlos

Thomy Henf

Sels und Pfeffer

inbered tang:

Selami, Hige, Eisr, Senf und Salbei gut mischen urd in die
Kotelett Taschen einfiillen. Mit Zarnstogher veraschliessan.
walzen, pleffern und in Feti oden Jel snhratern.

Mt Herleot ablischen und bei kleiner Sitzs 30 Minuten zucedscki
Aghmorer, dazwischen einmel wevlden ,

Als Eingeng serviersn wir sinen gemigshbten Sslst.
Und zum Fleigeh mochen wivr eine RAsti aus rohen Kartoffeln.

En Guste winscht Tige: 3

Bégtl mit rohen EsrtofPeln

1l Kg Hartoffaeln
1 Teslifrfel Selw
2-3 Egslifsa)l Hoekbutter

Die gertoffsln schilen, mit der Histiraffel rvelben und malzen.
Lie Entter in der Bretofonne heigs weriden legsen, dis
Fartoffeln ohne gie zu troeknen “eisgeben und auf mithisrem
Feuar zugedeckt 15 Minnten brsten, Denn das ganze wenden und
dis Riésti fertig braten.



(722)

' FILET-STEAKES AN WHISKY-RAHMSAUSE

Vor- und zubereiten: ca. 25 Minuten, Marnrieren: ca. 1 Stunde

Fleisch

2 EL Ketchup

2 EL Worcestershiresauce

1 EL Whisky

wenig Cayennepfeffer

4 Kindsfilet-Steakes {je ca. 180q)
Bratbutter zum Anbraten

1TL Salz

Sauce

1.5 di Fleischbouillon

5 EL Ketchup

Z EL milder Senf

3 EL Worcestershiresauce

8 EL Whisky

¢a. 3 dl Rahm

Salz und Ffaeffer nach Bedarf

Zubereitung

Zaitlicher Ablauf:

- Ofen vanwarmean {80

- Fleisch marinieren

- Spargeln risten und schneiden { 3-teln”)

- Fleisch anbraten und danach in den Ofen {Niedergaran)

- Salat richten und als Vorsprise servieren

- Nach der Vorspeise parallel Sauce und Nudeln subereiten

Fleisch:

Ketchup und alle Zutaten bis und mit Cayennepfeffer gut verriihren. Steakes falls
notig etwas flachdriicken. Fleisch mit der Marinade bestreichen, zugedeckt im Kiihl-
schrank ca. 1 Stunde marinieren. Steaks ca. 30 Min. vor dem anbraten aus dem
Khlschrank nehmen, Marinade abstreifen. Ofen auf 80 Grad vorheizen, Platte und
Teller vorwarmen.

Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen, Steaks beidseitig ie ca. 1 Min.
anbraten. Hitze reduzieren, bei mittlerer Hitze beidseitig je ca. 1 ¥4 Min. fertig braten,
salzen. Steaks auf die vorgewarnite Platte legen, warm stellen,

Reastliches Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen.

Sauce:

Bouillon und alle Zutaten bis und mit Whisky gut verriihren, in die selbe Bratpfanne
giessen, autkochan.

Hitze reduzieren, ca. 2 Min. kicheln. Rahm dazugiessen, aufkochen,

Entstandenen Fleischsaft der Steaks durch ein Sieb in die Sauce gisssen, wiirzen,

Dazu passen grine Spargeln und Breitbandnudein
Tisch 4 winscht gutes Gelingen und anschliessend ,4n Guete®l

Thenas Gevboe £ i £
fbschluss-chochots wam i1, Apet #00T 11.00.07
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e Hirschentrecote mit eingelegten Dérrpflaumen
o Spatzli nach Art von Bad Osterfingen
* Rotkraut

« Hirschentrecdte mit eingelegten Dérrpflaumen (4 Pers)

120 g entsteinte Dérrpflaumen
{es sollte fir 2-4 Stk pro Person reichen)
1 dl Armagnac oder Cognac

1 Zwiebel

1 Riebli

100 g Knollensellerie

200 g Lauch

1 EL Bratbutter {1)

1 EL Tomatenpliree

3 dl Wildfond oder leichte Fleischbouillon
4 dl Rolwein

Je 1 Zweig Rosmarin und Thymian
1 Zimtstange

4 Hirschentrecttes, je etwa 130 g schwer
Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 EL Bratbutter (2}

Zum Fertigstellan;

¥ dl Portwein

50 g kalte Butter
Salz, Pfeffer

wenn niitig einige Tropfen Zitronensafi

1) Die Dérrpflaumen in ein Einmachglas geben, mit Armagnac oder
Cognac Ubergiessen und das Glas verschliessen, Die Pllaumen bei
Zimmertemperatur 1 Tag stehen lassen, dabei mehrmals das Glas
durchschiitteln.

2) Die Zwiebel schilen und grob hacken. Rilebli, Sellerie und Lauch
riisten und in Wirfel schneiden. In einer mitlleren, eher weiten Pfan-
ne die Bratbutier (1) erhitzen und Zwiebel sowie Gemise 5-8 Min.
diinsten. Das Tomatenpiree beifligen und 1 Min. mitddnsten. Dann
den Wildfond oder die Bouillon sowie 3 dl Rotwein dazugiessen. Das
Ganze zuerst 20 Min. zugedeckt, dann weitere 20 Min, offen auf
grassem Feuer auf 1/3 der Flissigkeit einkochen lassen.

3) Die Plaumen aus dem Armagnac nehmen, Den Armagnac beisei-
te stellen. Den Backofen auf 80 Grad vorhaizen.

4) Den Gemisefond durch ein Sieb giessen, dabei das Gemiize gut
auspressen (es wird nicht weiterverwendet, kann aber sehr gut fur
eine Suppe verwendet werden). Den Fond mit dem restlichen Rot-
wein, dem Armagnac von den Dérrpflaumen, Rosmarin, Thymian
und Zimistange in die Pfanne zuriickgeben und auf grossem Feuer
auf 1 ¥ di einkochen lassen.

§) Die Hirschentrecttes mit Salz und Pfeffer wirzen, In einer Brat-
pfanne in der sehr heissen Bratbutter {2) von beiden Seiten kurz und
scharf anbraten. Dann die Hitze reduzieren und das Fleisch auf jeder
Seite weitere 3 Min. braten. Die HirschentrecStes in Alufolie wickeln
und im 60 Grad warmen Ofen 10 Min. ruhen lassen. Den Bratensatz
mit Portwein abléschen, durch ein Sieb giessen und beiseite stellen.

6) Portweinjus und Dérrpflaumen zur Sauce geben und alles auf
kleinem Feuer nochmals 10 Min. leise kochen lassen. Dann Rosma-
rin, Thymian und Zimtstange entfernen. Die kalte Butter in Flocken in
die kochende Sauce geben und einzighen lassen; sie soll leicht
binden. Mit Salz und Pfeffer sowie -wenn nitig- ganz wenig Zitro-
nensaft abschmecken.

7) Die Hirschentrecdtes aus der Folie nehmen, schréig in Scheiben
aufschneiden und auf vorgewarmten Tellern anrichten. Die
Darrfplaumen darliber verteilen und das Fleisch mit Sauce umgies-
B8N,




. Spatzll nach Art von Bad Osterfingen (4 Pers)

F00 g Mehl

1 %% i kohlensaurehaltiges Minaralwasser
11 gehaulter TL Salz
3 Eier

Fum Fartinstelien:

40 g Butter
20 g Panisrmek

1} Mehl in gine Schissel sieben, Wasser, Salz ura Eier verguiran,
zum Mehi giessen und alles zu einem Teig schlagen, bis diesar glstt
i=t und Blasen wirft, Bei Zimmentemperatur 30 Min. ausguetian las-
SETI.

2y In giner grossen, waiten Pfanne reichlich Salzwasser sufkochen,

| Eing grosse Schilssel vorw@rmen.

' 3] In iner beschichteten Bratpfanne die Butter aufschaumen lassen.

Das Paniermehl betfiigen und leicht anrdsten. :n dar Pfanne warm
stellen.

4} Den Telg entweder portionenweise auf eln Helzbrett geten oder
In der Schissel Ober die Pfanne mit dem leicht kochenden Salzwas-
gef halten und mit einem Messer, das man immer wieder ins Koch-
wassar mueht, dirgkt vorn Brett- oder Schissalrand Streifen ab-
schneiden und in die Kochfilssigkeit gleiten lassen.

Wichtig: poriionenweise arheitan, denn wenn man zu viele Sparz
aufs Mal ing Bochwasser gikt, kfinnen sio zusammenkleten. Sobald
die Spétzli an die Obarfliche steigen. mit einer Schaumkelle he-
rausheben und in die vorgewsrmte Schilssel geben, Etwas Paniar-
mehl-Butter-Mischung dariber verteiten. So weiterfahren, bis atle
Zukaten aufgebrausht sind, Die Spétali sofort servieren.

24, Cktaber 2007 [ Tisch 2
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Zutaten:
10el  Olivendl
400 g Hihnchenschlegel
200 g Kaninchenfleisch
200 g Schweinefleisch
6 Stk. Knoblauchzehen
1 Stk. Zwiebel
| Stk. Paprikaschote rot
1 Stk. Paprikaschote griin
200 g Langkornreis
2 Liter Gemiisebouillon
1 g  Safranfiiden
Salz, Pfeffer,
Lorbeerblitter

200 g Seeteufel
200 g Tintenfisch (Sepia) zum selber
schneiden '
8 Stk. Miesmuscheln
4 Stk. Venusmuscheln
8 Stk. Riesencrevetten
4 Stk. Artischocken
200 g Erbsen

Zum Ausgarnieren:
2 Stk. Tomaten in Viertel geschnitten

En Guete wiinscht Tisch 4 Hansruedi

-
.

LM

Menii vom 21.11.2007
Niisslisalat mit Jamon Serrano

Paella

Zubereitung;:

Die Fleischstiicke portionenweise im
Olivendl goldbraun anbraten und aus
der Pfanne nehmen, warmstellen. Den
Knoblauch, die gehackte Zwiebel, die
fein geschnittenen Peperoni in der
gleichen Pfanne andiinsten. Den Reis in
die Paella-Pfanne geben und ebenfalls
glasig diinsten mit einem Schuss
WeiBwein und einem Teil der Gemiise-
bouillon abléschen.

Die Safranfiiden dazugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen (ev. mit Fischfond)
und ca. 15 Minuten leicht kochen
lassen.

Nach und nach Bouillon nachgieflen.

Seeteufel und Tintenfisch sauber
geschnitten mit den Crevetten und
Muscheln auf den Reis legen.
Abgedeckt ca. 20 Minuten weiter
kdcheln lassen. Aufpassen, dass nichts
anbrennt! Kurz vor der Garzeit Erbsen
und Artischocken darunter mischen.
Nochmals 10 Minuten kocheln lassen.
Die Muscheln die sich nicht gesffnet
haben, unbedingt entsorgen.

Zum Schluss mit etwas Butter, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Mit Tomatenvierteln und Petersilie
garnieren und anrichten.



Hobby Kdche Dietikon

SalatschiffTi
Pro Persan 1 grosses Blatt Blattsalat {Kopfsalat, Kraussalat je nach Saison)

Cas ausgebreitete Blatt mit einer Handvoll Mischzalat belegen, zu einem Schiffli formen und am
Ende des Blattes mit einer dinnen Scheibe einer langen grinen Salat-Gurke zusammen
binden. Auf einen Teller legen und mit der vorbereiteten Salatsauce reichlich begiessen.

Parmesan-Netzli

In einer Bratpfanne ein paar Tropfen Clivenil erwarmen, getiebenan Parmesan in
Pidtzchenform diinn einstreuen, nach Wunsch kisin geschnittenen Knoblauch oder Currypulver
draufstreuen, zu einem Netzli braten, Zum Salat servieren.

Asiatisches Fischpfinnli  Angaben pro Person

Ca. 150 gr. Fisch Lachs, Rayal Darsch: in Wirfe! schneiden, nach Wunsch
Riesen Crevetten

2-3 EL. Asia Gemiize Mit kaltem Wasser absplten, abtropfen, auftauen lassean

1-2 Kafir Limettenblatter Die mitttere Blattnarbe wegschneiden, Blatter zerreissen

14 Zitronen-Gras Stangel Klein geschnitten

2-3 Mu Err Pilze Einweaichen, klein schneiden

Frische Koriander Blatter Klein schneiden oder reissen

Frische Ingwer Wurzel Klein gewirfelt

Gewlrze Kardamon, Kariander, Kreuzkiimme| etwas Hihnarbouillon,

Sova Sauce, Sesamdl, Austernsauce, Fischsauce

1 EL Soya Sauce, 1 KL Fischsauce, 1 KL Austernsauce, 1 KL Sesamil, 1 Prise Zucker mit
stwas Wasser in siner tiefen Pfanne erwédrmen. Bouillon, Gewlrze, Kafirimettenhldtter,
Zitronen-Gras Stangel, Mu Err-Pilze, Ingwer Wirfel und das Gemiise beigeban und lsicht
kicheln.

Sobald die Sauce sine guie Konsistenz erreicht hat den Fisch ca. 3-4 Minuten vor dem
Essen beifigen, auf ganz kleiner Stufe nur warm werden lassen. nicht kochean.

Jasmin Reis Wasser mit wenig Bowillen zum kochen bringen, Reis
beigeben und Flerdplatte auf niedrigste Stufe stellen.
Deckel wahrend des Garens weder heben noch
wegnehmen. Kochdauer ca. 20 Minuten.

Apfelstreussel
Angaben fir 4 Personen

3-4 Boskop Aspfel Aepfel in Scheiben geschnitten. mit Zitronensaft betraufeln
100 gr Butter, Yaon Hand alles kneten, aus Teig Kugeln formen, ca. 1-2

1 Tasse Mehl, Std. in den Kuhlschrank stellen. Bei Zeitmange! kurz ins

1 Tasse Zucker Gefrierfach

Backofen auf 200° vorheizen  Ca. W hin der Mitte mit Ober- und Unterhitze backen.
Kann mit 1 Kugel Apfelglace serviert werden

En guete Tisch 1 im Dezember 2007



Hobby K&che Dietikon Menu vom 9. Januar 2008

Vorspeise: Carpaccio von gebackenen Randen
Hauptgang: Pouletbriistchen im Teig

Carpaccio von gebackenen Randen:

Zutaten {fur 4 Personeny:

500 gr mittlere frische Randen
2 Zweige Rosmarin

8 Zweige Thymian

4 Ezsliffel livendl

Salz

40 gr Pinienkerns
1 -2 Ziegenfrischkase

Sauce:

2 Essloffel Weinessiy

2 Essliffel Balsamicoessig
Salz, Pfeffer

8 Essliffel Qlivenal

Zubereitung:

1.
2.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Randen waschen, jedoch weder schalen noch risten, damit inr Saft beim Backen nicht
auslauft. Trocken tupfen und in kleine Gratinform setzen. Die Rosmarinzweige mit der
Schere in kleine blschelchen schneiden und Ober die Randen verteilen. Die Thymianzweige
ebenfallls darlber geben. Die Randen mit darm Olivend| betraufeln und leicht salzen,

Die Randen im 200 Grad haissen Ofen auf der zweituntersten Riile je nach Grisse 45 — 60
Minuten backen. Etwas abkuhlen lassen.

Die Schale der Randen abidsen, Die Knollen in maglichst diinne Scheiben schneiden und
ziegelartig auf siner Platte anrichten. Ogn Ziegenfrischkase in kleine Stickchen Uber die
Randen verteilen,

Die Pinienkerns tn einer trockenan Pfanne ohne Fettzugabe risten.

For die Sauce beide Essigsorten, Salz, Pleffer und Olivens! mit einem Schwingbesen zu
einer Sauce rihren. Ueber das Carpaccio trdufeln. Am Schiuss alles mit den Pinienkernen
bestrauen.

- anstelle van gebackenen Randen kénnen auch gekochte Randen verwendet werden,
Kochzeit ca. 45 Min. = Rosmarin + Thymian fein hacken und in die Sauce beigaben



Coq auf Vin mit Kartottelstock - Selleriesalat mit Ananas

ZUBEREITUNG Shwoew S
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Cha pigmﬂﬂﬁﬁhln.

Eilhmdgbiln #:Hmhn. mltdum

mmru.“ﬁum, Fﬁgmﬂm
ren. Sauce salzen. Poulet mit
Sauce anrichten.

Dazu passen: hmita Bandnudeln

WUSSTEN SIE

... thass dem Huhn in Asien noch
heute magische Fihigkeiten 2uge-
schrieben werden? Hiihner gelten
als Symbol der Fruchtbarkeil und
nehmen bei zahlreichen Zeremo-
nien einen wichtigen Stellenwert
ein. Hiohnereier wiaderum werden

zu Rate gezogen, wenn es gilt,
sinan Rlick in din PTokonft w0 wer-

fen. Auch in unseren Breitengra-
den wurde Huhn relativ lang nur
zu speziellen Anl8ssen serviert.,
Mittlerweile geniessen wir das
fettarme Fleisch aber das ganze
Jahr iiber in allen erdenklichen
Varianten, Trotzdem ist und bleibt
ein Festtagspoulet eine Delika-
tesse fir ganz besondere Anldsse.

]

EINKAUFSZETTEL

Bei den abgebildeten Packungen handell es sich = Produki
varschidee. Gollfe gin Produbt devon nechi erhdiflich sein, finden Sie
Ihrem Coop eing passende Alternalive.

!
* E

ST
b Sillerzwiobeln
e . im Gias, 135¢
* =
Schwelmr Fostiagspoulet,
gana, lrisch

Weisse
Clampigmans
Coop Raturalarm
Ralwes wilrteli,
garducherl,

ca. 4004

Whas Sie susseadem beniigen:
w52l @Paprikn  wPlefer  m Wesssmehl  wgelrockngtor Thymdan



Mulligatawny Soup (Angaben fir 4 Personen)

6 di Hithnerbouillon
2 Pouletschankel

2 Lorbeerblatter

2 Nelken

2 cm Ingwer

1 Zwighel

2 Knoblauchzehen
100 g Lauch

1 gelbe Peperoni
1 Karpite

1 EL Bratbutter

1 El Currypulver
5 TL Muskatnusspulver
1 EL Rohzucker

1 dl Weisswein
1,5 dl Kokosmilch
230 g Kartoffeln
0.5 dl Rahm

Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer,
Zitronensaft

Frischer Koriander

Aufkochen

Der Bouillon befligen und 30 Minuten kochen lassen.
Schenkel aus der Bouilion heben, Haut abziehen,
Fleisch vom Knachen losen und mundgeracht
schieiden. Mit einem Loffel das Fett abschépfen,
entsorgen. Brihe beiseite stellen.

Ingwer fein reiben, Zwiebel und Knoblauchzehen fain
hacken. Lauch in Ringe, Karotten in diinne Scheiben
schneiden. Peperani wirfaln.

Ingwer und Zwiebet in Bratbutter dinsten. Restliches
Gemise sowie Currypulver, Muskatnusspulver und
Rohzucker dazugeben. Mit Weisswein und Kokesmilch
abldschen.

Bruhe dazugiessen, Kartoffeln zugeben, etwa 15
Minuten kdcheln, bis das Gemiise weich ist. Mit dem
Stabmixer plrieran.

Fleisch und Rahm unterheben, weitere 5 Minuten
kacheln.

Pikant mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Zitrenensaft
wirzen.

Mit gehacktem Koriander dekorieren.

Pouletschenkel nur wenn die Suppe als Hauptspeise gereicht wird, als Vorspeise

ohne Zubereiten.

Anstelle des Rahms kann auch 1 guter EL Mascarpone léger genommen werden, die
Suppe wird dadurch samiger.

En guete wiinscht Tisch 1

08. Februar 2008 F3



In weissem Tee pochierter Lachs mit Kokossauce

Angahen flr 4 Person
Saisonsalat als Vorspeise

Sauce

1-2 Stangel Ztronengras
1 Schalotte gehackt

3-4 diinne Scheiben frischer
Ingwer, ungeschalt

1 rote Chilischote, vierteln

e Bl £Erdnussdl, falls nicht
vorhanden, kann auch Oliven- oder
Sesamél verwendet werden

5 di Kokosnussmilch

4 EL Sélection Weisser Tee, Blatter
2 EL thailandische Fischsauce

2 TL Henig

Lachs:

800 g Lachsfilet, chne Haut

1- 1% KL Meersalz

2 EL Sélection VWeisser Tee, Blatter
1TL Salz

100 g Lauch in feine Ringe
geschnitten

Asia-Nudeln

Die Sauce kann entweder

FUr die Sauce Zitronengras in feine Scheiben
schneiden. Mit Schalotte, Ingwer und Chili im
Oel gut andlinsten.

Wit der Kokosnussmilch abldschen, aufkochen.
Pfanne vom Herd nehmen, Tesblatter in die
Sauce geben. 4 Min. ziehen lassen, Zeit
mdglichst genau einhalten {Aroma).

Durch ein Sieb giessen, Gewlrze und Teeblébtter
ausdricken. Ein paar Teeblatter zuriick in die
Sauce geben.

Mit Fischsauce und Honig abschmecken. Warm
stellen.

Lachsfilet in kaltem Wasser und dem
aufgeidsten Meersalz ca. 5 Min. einlegen,
Wasser abgiessen und Fisch trocken tupfen.

8 dl Wasser aufkochen, 1 Minute neben dem
Herd stehen lassen. Teeblatter und Salz in
einem Geféss damit Ubergiessen. Zugedeckt
vier Minuten ziehen {assen. dann durch ein Sieb
in eine weite Pfanne giessen,

Lachsfilet in 4 Teile schneiden. Tee knapp vor
den Kochpunkt bringen, Hitzequelle
ausschalten. Lauch mit dem Lachs in die heisse
Fillssigkeit legen. Pfanne vom Herd nehmen,
zugedeackt 8 — 10 Min. ziehen lassen.

6 .Nester* Asia-Nudeln. 10 Min. in kaltem
Wasser einlegen. Hihnerbouillon dazugehben,
Mudeln weich kochen.

in einer Sauciere auf den Tisch serviert werden, oder:

in tiefe Teller giessen, Fisch und Lauch aus der Flitssigkeit heben, in die Sauce

legen und Telterservice machen

En guete wiinscht Tisch 1

08. Februar 2008 FS
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Dietikon

Ment vom 27, Februar 2008
Lamg, lang 1s0's her dass wir ...

Geschnetzeltes Kalhfleisch mit Whisky flamhiert

Zutainn:
Hw geschncleclres Kelbeisch
100 o Champtdgrons, blEtrig goschnitten
1 mittlere Zewieha], grhacia
2 ElL Qe
L Feutel Brutensaice
2 1 Woisswein
1 Leutel Sauvce Hollondaise
2 dl Wellrmleh
28 = Dulier
10« Whislor

=
Lot Wollrahe, steil sescllagon
Sals, Meffer aus der W ihle, frischs Pelersilie crs) kurz eor dem anvichten schineidon,

e Bratensauce mif dem Weisswein aufleorhion wad so lange wie maglich leise kdchelrn lazgen,
big dic Sure vorm Welsswein gemindert ist, Nachier ahkiin len lagsen,

Dic Sance Hollondaise mit Milek aufkoelen und narer stindigern Rdboen 2- 3 Min, kechen
lagsen. S0 g Buder unterihren, dann ebenfalig abkilhien lgsen.

=odier beide Saucen srsnmen mischer.

as Flelseh pertinnienweise it Qel kurs she- krastig anoraten, mit Plelor vnd Salz wican
warmslellen. In devselben Manne die pehaciten Zwicteln snd fins e, e Chaanpignons bageben
und heligels anziehen. daranf achten, duss sich mickt 20 viel Sail bitder Das Tleinel wicder dazu
geber, erhizen und wit dens Whigky Nambiceen, Die Sauce w0 Tleiseh gelen wad wors kochon
aringen, von der Hevdpiatie =ehmen, den goschlagemen Rahm dasunrerhebon und it der sl
meschnittenan Pelersilic bestreuen,

PDaza servieren wir eines Trockencis wie hei Hans peiernt. An jedem Tisch ist mindestens viner
Anwesend der das gelomt hat Wie geld es atioh noch? Als tarblicke Beigube gibi’s nock Ruebli
Sehnittacs frei gewahlt,

Vorhor servieren wir cinen griimen Salst mit Qadieschon uad hisch goschnittenem Sehnittlaueh,

En Ciuete wiinscnt Mach 4



