Kochkurs Mannerriege Zofingen, 07.12. 2004

MENUE:

gemischter Salat

ek

ltalienischer Hackbraten

Ruebli-Kartoffelgemuse

ok

Zabaglione (Weinschaumcréme)

ITALIENISCHER HACKBRATEN

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Stlick Brot (ca. 50 g)

1 kleine Zwiebel

1 EL Peterli, gehackt

1 TL Oregano, getrocknet

1 EL Erdnussol

300-400 g Rindfleisch, gehackt
150 g Kalbsbrat

Pfeffer, Paprika

2 TL Salz

Sauce:

2 EL Tomatenpirée

1 Prise Zucker

wenig Pfeffer und Salz und etwas Oregano, getrocknet
1 dl Wasser

Zubereitung:

Ofen auf 180°C vorheizen.

Eine mittelgrosse Cakeform mit Oel ausstreichen.

Brot in Wirfel schneiden, dann mit heissem Wasser begiessen und etwas quellen lassen.
Zwiebel fein hacken, mit dem Peterli im Oel kurz andampfen, Pfanne vom Herd nehmen.
Brot gut ausdrticken, mit Hackfleisch, Brat, Zwiebeln/Peterli und Gewiirzen in Schiissel
geben und alles gut verkneten.

Masse in die Cakeform geben, glattstreichen, Form in Ofenmitte schieben und Hackbraten
ca. 1 Std. backen.

Sauce: Tomatenpurée mit Wasser und Gewd(rzen verriihren, 15 Min. vor Ende der Back-
zeit Uber den Braten giessen und fertigbacken.



RUEBLI-KARTOFFELGEMUSE

Zutaten flir 4 Personen:

1 kleine Zwiebel

400 g Ruebli

400 g Kartoffeln

50 g Speckwdrfeli

1 TL Rosmarin, gehackt
2 dl Wasser

1 Wirfel Bouillon
Schnittlauch, gehackt

Zubereitung:

Zwiebel fein hacken.

Ruebli schalen, in 2 cm dicke Scheiben schneiden, Kartoffeln schéalen, in nicht zu
grosse Wiirfel schneiden.

Speckwiirfeli in Pfanne anbraten (nicht Bratpfanne!), Zwiebel und Rosmarin zufligen,
kurz mitdampfen, dann Riebli und Kartoffeln zufiigen, mit Bouillon abléschen und
alles ca. 30 Min. kdcheln lassen, dabei hie und da Flissigkeit kontrollieren.

Vor dem Servieren mit etwas gehacktem Schnittlauch bestreuen.

ZABAGLIONE
Zutaten fur 4 Personen:

2 frische Eier

4 EL Zucker

2 dl Weisswein

oder 1 dl Weisswein und 1 dl Marsala

Zubereitung:

Eier mit dem Zucker in Schissel schaumig schlagen. Wein (oder Wein und Marsala) lang-
sam dazugiessen, dabei die Schiissel in ein heisses Wasserbad stellen und alles mit dem
Schwingbesen so lange rihren, bis die Masse dicklich wird.

Die Créeme sofort in Schéalchen anrichten und servieren.



