Kochkurs Mannerriege Zofingen 15.2.05

MENU:

gemischter Salat

dedededede

gefullte Schweinskoteletts
Uberbackene Lauchrollen
Bratkartoffeln

Fedededk

Toblerone-Mousse

GEFULLTE SCHWEINSKOTELETTS

Zutaten fiir 4 Personen:
4 nicht zu dinne Schweinskoteletts

Fullung:

1 rohe Schweinsbratwurst

100 g gekochter Schinken

2-3 Zweige Peterli, gehackt

1 EL Sherry

1 TL Salbeipulver
Zahnstocher, zum Feststecken

Senf, Pfeffer, Salz

1 EL Erdussdl, zum Braten

1 dl Wasser

1 dl Weisswein

1-2 Wiirfel Bratensauce

etwas Cognac, zum Abschmecken

Zubereitung:

In jedes Kotelett eine Tasche schneiden.

Flr die Fullung das Wurstbrat in eine Schussel dricken.

Schinken sehr fein hacken, mit dem gahackten Peterli, dem Sherry und dem
Salbei zum Brat geben und alles gut vermischen.

Fullung in die Kotelett-Taschen flllen und die Oeffnungen mit Zahnstochern
verschliessen.

Koteletts erst beidseitig mit Senf bestreichen, dann mit Pfeffer und Salz wurzen.
Oel in grosser Bratpfanne heiss werden lassen, Koteletts darin auf jeder Seite
kraftig anbraten, dann Hitze reduzieren und weitere ca. 12 Min. fertig braten.
Koteletts warmstellen, den Bratfond in der Pfanne mit Wasser und Wein auflosen,
aufkochen lassen, mit Bratensauce binden und zum Schluss mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Sauce zum Fleisch servieren.



UBERBACKENE LAUCHROLLEN

Zutaten fur 4 Personen:

800 g griiner Lauch
Salzwasser

Béchamel-Sauce:

2 EL Butter

2 EL Mehl

4 dl Milch

1 Bouillonwdirfel

Pfeffer, Muskat, ev. Salz

60 g Greyerzer, gerieben, zum Bestreuen

Zubereitung:

Lauch gut waschen und rlsten, Stangen ganz lassen und in ca. 10 cm lange Stiicke
zerschneiden.

Diese in grosse Pfanne geben, soviel Wasser zugiessen, dass sie bedeckt sind, leicht
salzen und alles 6-7 Min. kochen lassen.

Lauch abtropfen lassen, in eine ausgefettete Gratinform nebeneinander legen.

Fur die Sauce die Butter in Pfannchen schmelzen, Mehl zufiigen und kurz and(insten.

Mit der Milch akloschen, unter Rithren mit dem Schwingbesen aufkochen lassen, Bouillon
zuflgen und dann die Sauce 5 Min. leicht kdcheln lassen, zum Schluss wirzen.

Sauce Uber den Lauch giessen, zum Schluss mit dem Kéase bestreuen und das Gericht
fur ca. 30 Min. im 220 Grad heissen Backofen liberbacken.

BRATKARTOFFELN

Zutaten fiir 4 Personen:

600-800 g Kartoffeln
1-2 EL Erdnussol oder Bratbutter
Salz

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, in 1-2 cm grosse Wiirfel schneiden.
Oel oder Bratbutter erhitzen, Kartoffeln darin bei Mittelhitze ca. 30 Min. braten, salzen, dabei
ofters rlihren, bis die Kartoffeln eine goldbraune Kruste haben.



TOBLERONE-MOUSSE

Zutaten fur 3-4 Personen:

150 g Toblerone (dunkel oder hell)
1 Ei

1 EL Puderzucker

2 dl Vollrahm

Zubereitung:

Toblerone zerbrockeln, mit 1-2 EL Wasser in Schisselchen geben und dann die Schogi
im Wasserbad schmelzen lassen und glattriihren.

Das Ei in separater Schissel mit dem Puderzucker solange riihren, bis die Masse hell
ist. Schokolade zufiigen, alles gut verriihren.

Rahm steif schlagen sorgféltig unter die Schoggimasse ziehen.

Masse 1-2 Std. kiihl stellen, bis sie fest geworden ist.

Zum Servieren die Mousse mit 2 Léffeln abstechen.



