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Herrenkochkurs Mannerriege Zofingen 6. Dez. 88

MENUE :

roter u. weisser Chicorée—-Salat

*

geschnetzelte Pouletbriistli
an Krauter—-Rahm—Sauce

* %k Xk

bunter Reis

* %k % k %

Aepfel an Holundersauce

Roter und weisser Chicorée-Salat
Vorspeise fiir 4 Personen: [E{)

250 g roter Chicorée (Chicorino rosso)
250 g weisser Chicorée (Briisseler)

50 g Weissbrot

1 Tl. Butter

Sauce: 1/2 T1l. Sent
1 Knoblauchzehe gepresst (nach Belieben)
Salz, Pfeffer, italienische Krautermischung
(A-Z) 2 Essl. Essig
(j) 3-4 Essl. Oel

Zubereitung:

Beide Salatsorten waschen riisten und in mundgerechte Stilicke zerteilen.
Die beiden Sorten auf Portionen-Teller anrichten.

Das Weissbrot in sehr kleine Wirfeli schneiden und diese in der heis-—
sen Butter (in einer Bratpfanne) knusprig rdésten. Auskiithlen lassen.
Fir die Sauce alle Zutaten verrihren, Uber den Salat geben, mit den
gerdsteten Brotwiirfeli garnieren.



Blatt 2
Geschnetzelte Pouletbriistli an Krauter—-Rahm-Sauce _
Zutaten fur 4 Personen: (3)

[qdﬁGOO g Pouletbriistli, frisch od. tiefgekiihlt
1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Essl. Erdnussol
1 Teel. Salz
‘ wenig Pfeffer
:(A§'2 Essl. frische Kriuter, gehackt (z.B. Estragon, Majoran, Basilikum..)
1
1
|

1 Becher Saucenrahm oder Doppelrahm

%

f451,5 dl Weisswein

Zubereitung:

Die Pouletbriistli auftauen lassen, in Streifen schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schdlen, beides fein hacken und im heissen Oel ca.
| 5 Min. dampfen.
i Fleisch beigeben und unter wenden gut anbraten.
i Salz, Pfeffer und gehackte Krauter beigeben und mit Weisswein abldschen.
; Das Ganze ca. 10 Min. leise kocheln lassen.
| Vor dem Servieren den Rahm beigeben, nochmals durchwarmen lassen und ev.
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

! Bunter Reis
!
i Beilage fiir 4 Personen: (3D

(4f® 150 g - 200 g Langkornreis
.\ Salzwasser
0)100 g Erbsli, tiefgekiihlt oder aus der Dose
(!k 1/2 Dose Maiskérner aus der Dose (Sweet-Corn)

Zubereitung:

Reis in kaltem Wasser aufsetzen, Salz beigeben und ca. 20 Min. garko-
chen.

5 Min vor Ende der Kochzeit die Erbsli und die Maiskdérner beigeben,
Wasser abschiitten, anrichten.



Blatt 3

Aepfel an Holundersauce

Dessert fur 4 Personen: (:§>

(3) 4 Aepfel

Sud: 1,5 d1 Weisswein
1,5 d1 Wasser
2 Essl. Zucker
1/2 Teel. Zimt

' |3)4 Essl. Holunder-Gelée
( ﬁ?l Becher Halbrahm

Zubereitung:

Die Aepfel schilen, lidngs halbieren, Kerngehduse herausschneiden.

Fiir den Sud alles in Pfanne geben, aufkochen, Aepfel hineinlegen und

bei kleiner Hitze knapp weichkochen (5-10 Min.).

Aepfel herausnehmen, auf Dessert-Teller anrichten. Den Sud auf 1 4l ein-—
kochen, etwas auskiihlen lassen.

Den Holunder-Gelée mit dem Sud verrithren. Den Halbrahm schlagen, eben-
falls beimischen. Die Sauce iiber die Aepfel verteilen.



