Mannerkochgruppe INDERMUHLE
Kochen vom 1. Marz 2016

Kartoffel-Meerrettich-Suppe
mit Lachs

Zutaten flr 4 Portionen:

1 Zwiebel
3009 mehligkochende Kartoffeln
1EL Butter
6dl Bouillon
3dl Weisswein
1dl Noilly Prat
10g Meerrettich
180 g Créme fraiche
100 g gerauchten Lachs
Salz
Muskatnuss
4 Zweige Majoran
Zubereitung:

Zwiebel hacken. Kartoffeln in Wrfel schneiden. Zwiebel in einer grossen Pfanne in der
Butter andlinsten. Kartoffeln beigeben und kurz mitdinsten. Mit Bouillon abléschen.
Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten weich kochen. Mit einem Stabmixer purieren
und Noilly Prat sowie Weisswein dazugeben. Meerrettich fein dazureiben. Créeme fraiche
beigeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Suppe nochmals
aufschaumen. Lachstreifen in Teller legen, Suppe eingiessen, mit Majoranblattchen
bestreuen und servieren.



Mannerkochgruppe INDERMUHLE
Kochen vom 1. Marz 2016

Szegediner-Gulasch

Nach ,Annemarie Wildeisen* =

Zutaten fiir 4 Portionen: 800 g Sauerkraut

2 Stiick Zwiebeln gross

1 Stlick Knoblauchzehe

800 g Schweinsragout mager
Salz, schwarzer Pfeffer

3EL Bratbutter

2EL Paprika edelsuss

1dl Weisswein

2dl Hlhnerbouillon

1TL Kimmel

1dl Rahm

250¢g Créme fraiche

1EL Mehl gestrichen

Paprika edelsuss, zum Bestreuen

Zubereitung:

1. Das Sauerkraut in ein Sieb geben und unter fliessendem kaltem Wasser griindlich spilen, dann gut
ausdriicken. Die Zwiebeln und die Knoblauchzehe schélen und klein wiirfeln.

2. Das Schweinsragout mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer grossen Pfanne die Hélfte der Bratbutter erhitzen.
Das Fleisch in 2 Portionen rundum kraftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen.

3. Restliche Bratbutter zum Bratensatz geben. Die Zwiebeln und den Knoblauch darin unter hdufigem Wenden
etwa 5 Minuten diinsten. Dann den Paprika darlber stduben und kurz mitdlinsten. Mit dem Weisswein abléschen
und kréaftig aufkochen. Das Fleisch wieder beifligen, das Sauerkraut und die Bouillon dazugeben und alles mit
Kimmel, Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gulasch zugedeckt auf kleinem Feuer etwa 1% Stunden weich schmoren.
Von Zeit zu Zeit die Flissigkeit kontrollieren und wenn nétig wenig Bouillon nachgiessen.

4. Vor dem Servieren den Rahm, die Créme fraiche und das Mehl in ein kleines Pfannchen geben und mit dem
Stabmixer gut durchmixen; damit wird ein Ausflocken des Sauerrahms beim Erwarmen vermieden. In ein
Pfannchen geben und erhitzen, aber nicht kochen lassen.

5. Das Szegediner Gulasch wenn nétig mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. In einer tiefen Schiissel anrichten und
die heisse Rahmmischung liber das Gulasch giessen. Mit Paprika bestduben und sofort servieren. Beim
Schépfen mischt sich der Sauerrahm mit dem Gericht.


http://www.wildeisen.ch/zutaten/sauerkraut
http://www.wildeisen.ch/zutaten/zwiebeln
http://www.wildeisen.ch/zutaten/bratbutter
http://www.wildeisen.ch/zutaten/huhnerbouillon
http://www.wildeisen.ch/zutaten/kummel
http://www.wildeisen.ch/zutaten/rahm
http://www.wildeisen.ch/zutaten/creme-fraiche
http://www.wildeisen.ch/zutaten/mehl

Mannerkochgruppe INDERMUHLE
Kochen vom 1. Marz 2016

Mango-Limetten-Triffle

Zutaten fiir 4 Portionen: 2 Limetten

4 EL heisses Wasser
2TL Puderzucker (1)

100 g weisse Schokolade
360 g griechischer Joghurt
2EL Puderzucker (2)

8 Loffelbiskuits

1 kleine Mango

2TL Puderzucker (3)

Vorbereitung:

1.

2.

Die Schale von 7 Limetten fein abreiben. Den Saft der ganzen Limetten auspressen.

1 EL Limettensaft mit dem heissen Wasser und der ersten Portion Puderzucker (1)
gut verrihren. Beiseitestellen.

Die weisse Schokolade fein hacken. In eine Metallschissel geben und tber einem
heissen - nicht kochenden - Wasserbad schmelzen lassen. Dann den Joghurt, die
zweite Portion Puderzucker (2), 1 EL Limettensaft sowie die abgeriebene
Limettenschale unterrthren.

Die Loffelbiskuits halbieren. Jeweils Abwechselnd mit der Limetten-
Schockoladecreme in 4 Glaser schichten. Dabei jede Lage Loffelbiskuits mit der
Limettensaftmischung betraufeln. Mindestens 15 Minuten kalt stellen.

Die Mango schalen und das Fruchtfleisch vom Stein schneiden. Dieses mit der dritten
Portion Puderzucker (3) in einem hohen Becher geben und fein purieren. Bis zum
Servieren kalt stellen.

Vor dem Servieren das Mangopuree Uber den Triffels in den Glasern verteilen


http://www.wildeisen.ch/zutaten/huhnerbouillon

