Mannerkochgruppe , Indermiihle”
Essen vom Dienstag 31. Januar 2017
Hotel Aeschipark, Aeschi bei Spiez

Motto:
»,Das Gluck liegt im Suppentopf”

Vorgaben (Zubereitung, Zutaten) primar aus der Zeitschrift
,KOCHEN“ 1/2 2017 von Annemarie Wildeisen

e Focaccia

e Erbsensuppe mit Mango

e Pochierte Lachschnitte mit wildem Reis

e Rote Linsensuppe mit Poulet und Chorizo
e Grossmamas Apfelkuchen

* % ok % % Guten AppEtlt * % ok % %
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Focaccia mit Cherrytomaten und Oliven
Ergibt ca. 20 Stiick

—_

w

2 mittlere Kartoffeln, ca. 250 g

250 g Weissmehl

2900 g Hartweizendunst (Pastamehl)
1 Teeloffel Salz

Y2 Wirfel frische Hefe, ca. 20 g

2 dl lauwarmes Wasser

4 Teeloffel Zucker

16 Cherrytomaten

16 schwarze Oliven

1 Y2 Teeloffel getrockneter Oregano
Etwas ,Fleur de Sel“ zum Bestreuen
Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

4 Essloffel Olivendl

Die Kartoffeln schalen, vierteln und in wenig Salzwasser weich kochen. Abschitten, in Pfanne
zurlickgeben, kurz trockendé@mpfen, dann in eine Schiissel geben. Die Kartoffeln mit einer Gabel
fein zerdrlicken und abkihlen lassen.

Die beiden Mahlsorten und das Salz zu den Kartoffeln geben und alles gut mischen.

Die Hefe mit dem lauwarmen Wasser und dem Zucker verriihren und 5 Minuten stehen lassen.
Das Hefewasser mit eine Kelle langsam zum Mehl riihren. Dann alles von Hand etwa 3 Minuten zu
einem glatten Teig kneten. Die Schiissel mit einem Kiichentuch decken und den Teig an einem
warmen Ort etwa 2 Stunden aufgehen lassen, bis das Volumen sich verdoppelt hat.

Die Cherrytomaten halbieren. Die Oliven entsteinen und in nicht dinne Streifen schneiden.

Den Teig auf einem Backpapier in der Grosse eines Ofenblechs von 42x34 cm auswallen. Dan
Teig mitsamt dem Papier aus das Blech legen. Die Focaccia mit Fleur de Sel, Pfeffer und Oregano
bestreuen. Mit den Fingerspitzen in der Oberflache der Focaccia regelméassig viele kleine
Vertiefungen eindrticken. In einen Teil davon die Cherrytomaten hineinsetzen. Die Olivenstreifen
Uber die Focaccia verteilen. Die Focaccia mit einem Kiichentuch decken und nochmals eine Stunde
aufgehen lassen.

Den Backofen auf 230 Grad vorheizen.

Die Focaccia in dinnen Faden - am besten mit Hilfe eines kleinen Loffels - mit dem Olivendl
betraufeln. Die Focaccia sofort im 230 Grad heissen Ofen aus der zweituntersten Rille10 Minuten
backen. Dann die Ofentemperatur auf 210 Grad reduzieren und die Focaccia weitere 20-25 Minuten
backen, bis sie goldbraun ist. Lauwarm oder abgekuhlt geniessen. Dazu die Focaccia in etwa 20
Stlicke schneiden.

Vorbereitungszeit: 35 Minuten
Ruhezeit: insgesamt 3 Stunden
Koch-/Backzeit: etwa 35 Minuten
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Erbsensuppe mit Mango
Ergibt 4-8 Portionen

1 mittlere Zwiebel

Essloffel Butter

1 dI Noilly Prat (oder Weisswein)

1 mittlere Kartoffel, ca. 125 g

2 > dl Gemusebouillon

2 Bund Oregano

250 g tiefgekuhlte Erbsen

1 kleinere Mango

Y2 Limette

etwas Chiliflocken oder Piment d'Espelette
Sal

3 dI Milch

1 dl Rahm

1/1 Bund glattblattrige Petersilie

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

1.

Die Zwiebel schalen und fein hacken. In einer mittleren Pfanne in der warmen Butter 2 Minuten
andinsten. Den Noilly Prat oder Weisswein dazugiessen und auf mittlerem Feuer gut zu Halfte
einkochen lassen.

Inzwischen die Kartoffel schalen. An der Rostiraffel zur Zwiebel reiben. Die Bouillon beifligen. 2
Zweige Oregano flir die Garnitur beiseitelegen. Restliche Oreganoblatter abzupfen und zur Suppe
geben. Alles zugedeckt 15-20 Minuten kochen lassen, bis die Kartoffel sehr weich ist und die
Bouillon bindet.

Inzwischen in der mittleren Pfanne Wasser aufkochen. Die Erbsen - sie kdnnen noch gefroren sein -
beifugen, aufkochen und 2 Minuten lebhaft kochen lassen. In ein Sieb abschiitten und kurz kalt
abschrecken. 50 g Erbsen fiir die Garnitur beiseitestellen.

Die Mango schalen und das Fruchtfleisch vom Stein schneiden; man braucht fur die Suppe 200 g.
Die Mango in kleinste Wrfelchen schneiden. Mit den Erbsen flr die Garnitur (50 ) in eine kleine
Schussel geben. Die Schale von %2 Limette fein abreiben und 1 Essloffel Saft auspressen. Alles mit
Chiliflocken oder Piment d’Espelette sowie Salz pikant wirzen.

Die Petersilie und den beiseitegestellten Oreganoi fein hacken.

Die restlichen blanchierte Erbsen (200 g), die Milch und den Rahm zur Suppe geben, diese
nochmals aufkochen und 2-3 Minuten kochen lassen. Dann die Suppe mit dem Stabmixer oder im
Blender fein pirieren. Die Petersilien-Oregano-Mischung beifligen, die Erbsensuppe nochmals
aufkochen und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken.

Zum Servieren die Erbsensuppe in vorgewarmten Schalen oder tiefe Teller anrichten und etwas
Mango-Erbsen-Mischung daribergeben.

Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten
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Pochierte Lachsschnitte mit Sauce Hollandaise und Wildreis
Fur 4 Personen

Sauce Hollandaise

e 400 g Butter

o 5 Eier

e Essig

o 1 Prise gestossenen Pfeffer

e 1 Prise feines Salz

o Zitronensaft

Zubereitung:

1. 4 Loffel Wasser, 2 Loffel Essig, unter die man 1 Prise gestossenen Pfeffer und 1 Prise feines Salz gegeben hat, zu zwei
Drittel einkochen und abseits des Feuers ziehen lassen oder ins Wasserbad stellen.

2. Dann 1 Loffel Wasser und 5 Eigelb hinzufiigen und unter weiterer Zugabe von 400 g frischer oder zerlassener Butter
und nach und nach 3 oder 4 Loffel Wasser aufschlagen, wodurch man eine leichte Sauce erhalt.

3. Das Gewiirz mit Salz und einigen Tropfen Zitronensaft vervollstandigen und durchs Passiertuch passieren

4. Um ein Gerinnen zu verhiten, stellt man sie ein Wasserbad mit nur lauwarmem Wasser.

Escalope de Saumon

Die Filets eines mittelgrossen Lachses (6 bis 7 kg) der Lange nach in zwei Teile schneiden, abhauten, der Quere nach in
etwa 100 g schwere Schnitzel schneiden, diese in eine gebutterte flache Pfanne ordnen, wiirzen und in Fisch-Flimet, Weiss-
oder Rotwein, je nachdem wie man sie spéater servieren will, pochieren.
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Rote Linsensuppe mit Poulet und Chorizo
Ergibt 4-8 Portionen

2 mittlere Zweige Stangensellerie
1 kleine rote Peperoni

1 grosse Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2-3 Essloffel Olivendl

Y2 Teeloffel edelsusser Paprika
Y2 dl Noilly Prat

1 dl Weisswein

1 Liter GemUsebouillon

150 g rote Linsen

Y2 Teeloffel getrockneter Thymian

Zum Fertigstellen:

100 g Chorizo

1 Bund glattblattrige Petersilie

2-3 Essloffel Olivendl

8 Poulet-Minifilets

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle
4-6 Essloffel Creéme fraische

Zubereitung:

1.

Den Stangensellerie mitsamt schonen Blattern in feine Scheibchen schneiden. Die Peperoni
halbieren, entkernen und klein wrfeln. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schalen und fein
hacken.

In einer mittleren Pfanne das Olivendl erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten. Dann
den Stangensellerie und die Peperoni beifigen und 2-3 Minuten mitdinsten. Den Paprika dartber
strauben und kurz mitdlinsten. Dann den Noilly Prat und Weisswein dazu giessen und alles auf
grossem Feuer gut zur Halfte einkochen lassen.

Nun den Bouillon und die Linsen beifligen und die Suppe aufkochen. Den Thymian dazugeben und
die Suppe zugedeckt 20 Minuten leise kochen lassen; die Linsen sollen dabei leicht zerfallen.
Inzwischen die Chorizo in feine Scheiben schneiden. Die Petersilie fein hacken.

In der Bratpfanne das Olivendl erhitzen. Die Chorizo darin knusprig braten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Die Poulet- Minifilets im Salz und Pfeffer wlrzen. In der gleichen Bratpfanne auf jeder Seite etwa 3
Minute goldbraun braten. Am Schluss die Hélfte der Petersilie dariiber geben. Bereitstellen.

Die Linsensuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. In Suppenschalen oder tiefen Tellern
anrichten, die Poulet-Minifilets, die Chorizoscheiben sowie je 1 Essloffel Créme fraiche darauf
verteilen und alles mit der restlichen Petersilie bestreuen. Sofort servieren.
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Grossmamas Apfelkuchen
ergibt 12 Stuck

Teig: Fullung

1 Zitrone

1,2 kg feste Apfel

100 g Zucker

% - 1 Teeloffel gemahlener Zimt
frisch geriebene Muskatnuss

2 Essléffel Maizena

100 g gemahlene geschélte Mandeln

200 g Butter

300 g Mehl

1 Essloffel Zucker

1 Teeloffel Salz

ca. 1 dl eiskaltes Wasser

Streusel:

NN

1.

125 g Butter

150 g Mehl

1 Teeloffel Backpulver
Ya Teeldffel Zimt

Ya Teeldffel Salz

150 g Zucker

ubereitung:

Fur den Teig die Butter im Verpackungspapier 15 Minuten in das Tiefkihlfach legen, damit sie zum Reiben eiskalt ist
In einer Schiissel Mehl, Zucker und Salz mischen. Die kalte Butter etwa zu 2/3 aus dem Papier wickeln, sodass man sie
am hinteren Ende noch im Papier zum Raffeln halten kann. Die Butter an der Rostiraffel direkt zum Mehl reiben. Dann
alles zwischen den Fingern zu einer broseligen Masse reiben. Das sehr kalte Wasser beifligen und die Zutaten rasch zu
einem glatten Teig verkneten. In der Klarsichtfolie wickeln und mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Boden einer Springform von 22 cm Durchmesser mit Backpapier belegen.
Den Rand aufsetzen. Rand und Backpapierboden bebuttern und mit wenig Mehl bestauben.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einer Rondelle von ca. 40 cm Durchmesser auswallen. Die Teigrondel-
len sorgfaltig in der Mitte zusammenfalten und dann noch einmal, so dass er als Viertel daliegt. Den Teig in die
vorbereitete Form legen, entfalten und die Form damit auskleiden, dabei den Rand hochziehen und (iberall satt
andriicken. Uber die Form hingenden Teig auf ca. 2 cm zuriickschneiden. Die Form mit dem Teig in den Kiihischrank
stellen, bis die Apfelfiillung zubereitet ist.

F r die Flllung den Saft der Zitrone auspressen und in eine grosse Schissel geben.

Die Apfel schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen, grosse Apfelviertel wenn nétig nachmals halbieren. Dann die
Frichte quer in etwa %2 cm dicke Scheiben schneiden. Sofort zum Zitronensaft geben und am besten von Hand
mischen.

Zucker, Zimt, Muskatnuss, Maizena und Mandeln in einer kleinen Schale mischen. Uber die Apfel streuen und wieder
von Hand sorgfaltig mischen, bis alles gleichméssig verteilt ist. Die Apfel lagenweise in die vorbereitete Form schichten
und wenn nétig mit Hilfe eines Spachtels flach driicken. Den iiberhangenden Rand auf die Apfel kappen.

Den Apfelkuchen im 200 Grad heissen Ofen auf der untersten Rille 30 Minuten backen.

Inzwischen die Streusel zubereiten: in einer | kleinen Pfanne die Butter schmelzen. Leicht abkuhlen lassen.

In einer Schiissel Mehl, Backpulver, Zimt, Salz und Zucker mischen. Die fllissige Butter beifligen und alles mit einer
Kelle verriihren, bis sich Klumpen bilden.

Nach 30 Minuten Backzeit die Ofentemperatur auf 180 Grad reduzieren. Den Apfelkuchen herausnehmen und die
vorbereiteten Streusel dariiber krimeln. Leicht andriicken. Dann den Kuchen wieder in den Ofen geben und 50-60
Minuten fertig backen; wird er im letzten Drittel der Backzeit zu dunkel, wenn nétig mit Alufolie abdecken. Den Kuchen
in der Form lauwarm abkiihlen lassen. Dann den Formrand sorgfaltig 6ffnen und den Apfelkuchen mit Hilfe des
Backpapiers vom Boden auf die Platte ziehen. Am besten Iasst sich der Kuchen schneiden, wenn er vollstandig
abgekdhlt ist und kurz im Kihlschrank geruht hat.

Vorbereitungszeit: 40 Minuten
Koch/-Backzeit: 80 - 90 Minuten
Ruhezeit: mindestens eine Stunde
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