Herrenkochkurs Mannerriege Zofingen 15.3. 88

MENUE:
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RINDSRAGOUT IN GEMUESESAUCE
*

KARTOFFELSTOCK / GRUENER SALAT
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SUESSMOSTCREME

RINDSRAGOUT IN GEMUESESAUCE
Zutaten fur 4 (3) Personen:

600 g (400) Rindsragout

(3/4) Essl. Mehl

(1,5) Essl. Erdnussol
mittlere Zwiebel

Ruebli

kleiner Lauch :
kleine Dose geschidalte Tomaten (Pelati)
dl (3/4) Wasser

dl (3/4) Rotwein

(3/4) Teel. Salz
e 1 Prise Pfeffer und Paprika
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Zubereitung:

Fleisch bemehlen, dann im heissen Oel auf allen Seiten gut anbraten.
Aus der Pfanne nehmen. Zwiebel schilen, fein hacken. Rilebli schdlen,
in Wirfeli schneiden. Lauch riisten, in feine Ringli schneiden. Alles
Gemiise im verbleibenden Fett dampfen, mit Tomaten, Wasser und Wein ab-
13schen, wiirzen. Alles zusammen mit dem Fleisch in den Dampfkochtopf
geben und unter Druck ca. 30-40 Min. kochen.

KARTOFFELSTOCK

Zutaten fiir 4 (3) Personen:

800 g (600) Kartoffeln
wenig Wasser

1/2 Teel. Salz

3. di (2) Miich

wenig Pfeffer und Muskat
1 Stiick Butter

Zubereitung:

Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und im Salzwasser ca. 15 Min.
garkochen. Wasser abgiessen, mit dem Passe-Vite oder Stabmixer pu-
rieren. Die Masse zurick in die Pfanne geben, Milch und Gewiirze da-
zurithren, erwirmen. Zum Schluss den Butter beigeben.



GEBRATENENS SCHWEINEFLEISCH MIT KEFEN

Zutaten fiir 4 (3) Personen:
500 g (400) Schweinefleisch, geschnetzelt

Fleischmarinade:

2 Teel. Sojasauce

1 Teel. Sherry

je 1 Prise Salz, Pfeffer und Streuwirze
1/2 Teel. Maizena :

Kefen:

1 Essl. Qel

280 g (200) Kefen, geriistet (ev. tiefgekihlt)
1/2 dl Wasser

je 1 Prise Salz und Streuwiirze

150 g (100) frische Champignons
1/2 Dose (1/3) Bambussprossen
1/2 (1/3) Lauchstengel

1 Enoblauchzehe

2 (1,5) Essl. Oel

1 Essl. Sherry

1/2 Teel. Maizena

1 Essl. Sojasauce

1 dl Beniillon

je 1 Prise Pfeffer und Salz

Zubereitung:

Fiir die Fleischmarinade den Sherry mit dem Maizena vermischen und
mit den iibrigen Zutaten verriithren. Die Marinade iiber das Fleisch
giessen und zugedeckt einige Zeit marinieren lassen.

Champignons riisten, fein scheibeln, die Bambussprosen fein schnei-
den, Lauch in Streifen schneiden, Knoblauch fein hacken.

Kefen: Das Oel erhitzen, Kefen beigeben, wiirzen abldschen, 10 Min.
dampfen.

Fiir das Fleisch in Bratpfanne 1 Essl. Oel erhitzen, Fleisch mit
der Marinade beigeben, unter Wenden kurz anbraten, herausnehmen.
Restl. Oel in Pfanne geben, darin die Champignons, Lauchstreifen,
Bambussprossen und Knoblauch kurz dampfen. Fleisch wieder beige-
ben, mit Sherry abldschen.

Flir die Sauce Maizena mit 2 Essl. kaltem Wasser anrihren, dann
mit SojasAuce, Bouillon und den Gewirzen mischen.

Alles zum Fleisch geben, kurz aufkochen lassen.

Kefen zum Fleisch und Gemilse geben, durchwadrmen, sofort servieren.



SUESSMOSTCREME
Zutaten fiir 4 (3) Personen:

6 d1 (4) sissmost

Schale von 1/2 Zitrone, abgerieben
2 Essl. (1,5) Maizena, gestrichen
saft von 1/2 Zitrone

1 Ei

3-4 Essl. (3) Zucker

1/2 41 Schlagrahm

Zubereitung:
Stissmost und abgeriebene Zitronenschale aufkochen. Maizena mit dem

Zitronensaft verrithren, mit dem Zucker zum Apfelsaft geben. Alles
aufkochen, erkalten lassen. Vor dem Servieren den geschlagenen Rahm
darunterziehen.



