Kochkurs Mannerriege Zofingen, 18.11. 97

MEN UE:

Nisslisalat/Wintersalat mit Pouletleber
-, Schnitz und drunder*
- Fricassée a la vaudoise

dokdd

- Gateau de Vully

NUSSLISALAT/WINTERSALAT MIT LEBER
Zutaten flr 4 Personen;

75 g Nusslisalat (1/2 kleiner Beutel)

1 Brlisseler-Stange (ca. 100 g)

1 kleiner Kopf Cicorino-rosso (ca. 50 g)
Sauce:

1 TL Senf

Pfeffer, Paprika, Salz

Y TL Ital. Krautermischung

1 EL Sojasauce

1 EL Aceto Balsamico

2 EL Essig

3-4 EL Qel

1 kleine Zwiebel, gehackt (nach Belieben)

150 g Pouletleber, aufgetaut
Pfeffer, Salz
1 EL Bratbutter oder Oel

Zubereitung:

Salate waschen, risten, auf 4 Teller anrichten.
Fir die Sauce alle Zutaten verrthren.

Die aufgetauten Lebern halbieren, Fett und Sehnen entfernen, dann im heissen Fett
unter Wenden einige Minuten braten (mutssen durchgebraten sein!).

Leber wirzen und noch lauwarm auf den Salat anrichten.

Die Sauce darlber traufeln, Salat sofort servieren.

SCHNITZ UND DRUNDER
Zutaten fur 4 Personen:

200 g geddrrte Apelschnitze

2 EL Zucker

1 EL Butter

2 dl Einweichwasser von den Aepfeln
1 Bouillonwtirfel

500 g Speck, gerduchert

600-800 g Kartoffeln



Zubereitung:

Die Apfelschnitze wéhrend 1-2 Stunden in warmem Wasser einweichen, dass sie vollstan-
dig bedeckt sind.

Den Zucker in Chromstahlpfanne hellbraun résten, dann die Butter beimischen.

Die Aepfel ausdriicken (Einweichwasser behalten!) und zur Zucker-Buttermischung
geben, gut rihren.

Das Ganze mit 2 dl Einweichwasser abldschen, so lange rihren, bis sich der ganze
Zucker gelést hat.

Bouillonwiirfel zugeben.

Den Speck in ca. 8 Stlicke schneiden, zu den Aepfeln legen und alles wahrend knapp
1 Std. zugedeckt leise kdcheln lassen.

Die Kartoffeln schéalen, in nicht zu kleine Wurfel schneiden. Ca. 25 Min. vor Ablauf
der Kochzeit zum Gericht geben und zugedeckt fertigkochen lassen.

Am Schluss ev. mit etwas Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Sauce soll samig dick werden.

FRICASSEE A LA VAUDOISE
Zutaten flir 4 Personen:

120 g Ruebli

50 g Knollensellerie

100 g Lauch

1 mittlere Zwiebel (ca. 80 g)
600 g Schweinsvoressen

1 Schweinsflisschen, in Sticke geschnitten oder 1 Markbein
2 EL Bratbutter

ca. 1 EL Mehl (10 @)

2 dl Weisswein

1 Lorbeerblatt

1 Gewlirznelke

1 EL Peterli, gehackt

1-2 Prisen Korianderpulver
Pfeffer, Majoran, Salz

1-2 Knoblauchzehen

Zubereitung:

RuUebli und Sellerie schélen, Riebli in diinne Radchen. Sellerie in kleine Wurfeli
schneiden. Zwiebel schélen und hacken. Lauch waschen, riisten in Streifchen
schneiden.

Das Fleisch und das Fusschen (oder Markbein) in der Bratbutter kurz anbraten.
Alles Gemuse zum Fleisch geben und 2-3 Min. mitdinsten.

Mehl dariiberstduben, dann mit dem Wein abldschen.

Lorbeerblatt, Nelke, Peterli und Koriander zugeben und mit Pfeffer und Salz wirzen.
Zum Schluss den Knoblauch durch die Presse drilicken, ebenfalls zugeben.
Zugedeckt ca. 1 Stunde kdcheln lassen. Wenn nétig etwas Wasser zugiessen. Es
soll eine samige, aber keine dicke Sauce entstehen.

Zusammen mit Kartoffelstock oder Teigwaren servieren.



