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MÄNNERKOCHFREUNDE im Aeschipark                      vom 4. April 2017 
 
 
 
Bärlauchsuppe mit Garnelen und Blätterteig-Schmetterlingen 
 
Für 4 Personen 
 
2 rechteckig ausgewallte ‚Blätze’  (à ca. 45 g) Blätterteig  
2,5 dl Rahm 
8 Garnelen (ohne Kopf) 
80 g Frühlingszwiebeln 
60 g Butter 
40 g Mehl 
¾ l Gemüsebrühe (Instant) 
2 Bund Bärlauch 
Salz, Pfeffer 
Cognac zum Flambieren 
Backpapier / Mehl 
 
Zubereitung: 

1. Ausgewallte Blätterteigblätze leicht tief frieren (Blätterteig lässt sich tiefgefroren 
leichter bearbeiten). 
Angefrorener Blätterteig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche legen und 4 
Schmetterlinge ausstechen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen 
und dünn mit Rahm bestreichen.  
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C) 8-10 Minuten goldbraun backen. 
Auskühlen lassen. 

2. Garnelen, bis auf die Schwanzflosse, schälen und den Darm entfernen. Garnelen 
waschen und trocken tupfen. 

3. Frühlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. 40 g Butter 
erhitzen und die Frühlingszwiebeln darin andünsten. Mit Mehl bestäuben, kurz 
anschwitzen und Brühe unter rühren angiessen. Aufkochen und zugedeckt ca. 5 
Minuten köcheln lassen. Ab und zu umrühren. 

4. Inzwischen Bärlauch waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. 2 dl. 
Rahm und Bärlauch, bis auf etwas zum Bestreuen, in die Suppe geben und 
pürieren. Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und warmhalten.  

5. 20 g Butter in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen unter Wenden 2-3 Minuten 
braten. Mit Salz und Pfeffer würzen mit Cognac flambieren. 

6. Suppe in tiefen Tellern oder Suppenschalen anrichten und den übrigen Rahm in 
die Suppen verteilen. Rahm mit einem Holzstäbchen kurz umrühren (verzieren) 
und die Garnelen in die Suppe geben. Mit restlichem Bärlauch bestreuen. Mit den 
Schmetterlingen garniert servieren 
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Randen-Carpaccio mit Thonsauce 
 
Für 4 Personen 
 
Randen-Carpaccio 
 
2 rohe Randen (ca. 400g) 
2 EL Aceto balsamico bianco 
4 EL Olivenöl 
4 EL Rucola, fein gehackt 
¼ TL Salz, wenig Pfeffer 
 
Zubereitung: 

1. Rohe Randen waschen, trocken tupfen, äussere Haut wegschälen. Randen mit 
Gemüsehobel in sehr feine Scheiben hobeln. 
Randenscheiben fächerartig auf 4 mittel-grossen Tellern anrichten. 

2. Balsamico, Olivenöl, gehackter Rucola, Salz und Pfeffer verrühren, über die 
Randenscheiben träufeln, diese zugedeckt kühl stellen und ca. 30 Minuten ziehen 
lassen. 

3. Thonsauce vorbereiten 
 
Thonsauce 
 
2 frische Eigelb  
1 TL Senf      alles in einer Schüssel mit dem  
1 TL Zitronensaft     Schwingbesen gut verrühren 
 
1 ½ dl Olivenöl     unter ständigem Rühren anfangs  

tropfenweise, dann nach und nach  
dazugiessen 

 
1 Dose Thon in Salzwasser (ca. 200g) 
  abgetropft, zerzupft 
1 Dose Sardellenfilets (ca. 50 g) 
             trocken getupft 
1 EL Kapern, abgespült, abgetropft 
3 EL Gemüsebrühe   zusammen pürieren, mit der  

Mayonnaise mischen 
 
Nach Bedarf Salz, Pfeffer    würzen 
 
 

4. Thonsauce auf den Randen verteilen, Randen mit Sauce  garnieren und servieren. 
In kleinen Schälchen zusätzliche Thonsauce servieren. 
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Lammragout mit Kartoffelstock 
 
Für 4 Personen 
 
800 g Lammragout 
2 EL Mehl 
2 EL Rapsöl 
¾ TL Salz 
¼ TL Edelsüss-Paprika 
100g Sellerie, in ca. 1 ½ cm grossen Würfeln 
3 grosse Rüebli, in ca. 1 ½ cm grossen Würfeln 
2 grosse Zwiebeln, in ca. 1 ½ cm grossen Würfeln 
2 Knoblauchzehen, halbiert 
2 EL Rosinen 
4 dl Weisswein (z.B. Chardonnay) 
1 Zwiebel besteckt mit 1 Lorbeerblatt und 1 Nelke 
Salz, Pfeffer 
 
Zubereitung: 

1. Lammfleisch mit Mehl bestäuben. Öl in einem Brattopf heiss werden lassen. Fleisch 
portionenweise rundum ca. 5 Min. anbraten, herausnehmen, würzen. Hitze 
reduzieren, Bratfett auftupfen. 

2. Evtl. wenig Öl beigeben. Sellerie, Rüebli, Zwiebeln, Knoblauch und Rosinen 
beigeben, bei mittlerer Hitze ca. 2 Min. andämpfen. 

3. Wein dazugiessen, aufkochen, Fleisch und besteckte Zwiebel beigeben. Hitze 
reduzieren.  

4. Schmoren zugedeckt bei kleinster Hitze ca. 1 ½ Stunden. 
5. Evtl. Würzen, besteckte Zwiebel herausnehmen. 
6. Mit Kartoffelstock anrichten. 

 
Kartoffelstock 
Für 4 Personen 
 
Salzwasser, siedend    
 (pro kg Kartoffeln ca. 1 Liter Wasser und ½ EL Salz)   
1 kg mehlig kochende Kartoffeln  

1. schälen, längs vierteln, sofort ins siedende Wasser geben, offen bei  
mittlerer Hitze ca. 15 Min. weich kochen. 

2. Garprobe: Lässt sich ein spitzes Messer ohne spürbaren Widerstand bis in die Mitte 
der Kartoffeln stechen, sind sie gar.  

3. Kartoffeln gut abtropfen, durchs Passe-vite direkt in die Pfanne  treiben. 
 
Ca. 2 dl Milch, heiss 
      50 g Butter 

1. Heisse Milch und Butter unter Rühren mit der Holzkelle oder dem Schwingbesen 
nach und nach beigeben.  

2. Evtl. Pfanne hin und wieder kurz auf die noch warme Herdplatte stellen. 
3. Kurz und kräftig rühren, bis die Kartoffelmasse luftig ist und locker von der Kelle 

fällt. 
Mit wenig Muskat und weissem Pfeffer - nach Bedarf mit Salz - würzen. 
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Citrusgratin 

 
Für 4 Personen 
 
3 Blutorangen 
2 – 3 Mandarinen 
1 Grapefruit 
1 dl. Orangensaft 
2 EL Cointreau 
1-2 EL Zucker 
 
2 Eiweiss 
1 Prise Salz 
3 EL Zucker 
1 Messerspitze Safran 
1 Bio-Orange 
1 EL Marinierflüssigkeit 
 
Zubereitung: 

1. Orangen, Mandarinen und Grapefruits samt weisser Haut schälen, Filet-Schnitze 
aus den Trennwänden herauslösen. Darauf achten, dass die weissen Häutchen 
gründlich entfernt sind. 

2. Früchteschnitze in eine Gratinform geben. 
3. Orangensaft, Cointreau und Zucker vermischen, über die Früchte verteilen. Ca. 2 

Stunden im Kühlschrank marinieren. 
4. Nach 2 Stunden marinierte Früchteschnitze in kleine Gratinschälchen 

(Einzelportionen) verteilen, Flüssigkeit gleichmässig verteilen, jedoch 1 EL zur 
Seite stellen 

5. Eiweiss und Prise Salz zusammen steif schlagen, 3 EL Zucker beigeben und 
weiterschlagen. 

6. Safran, wenig abgeriebene Orangenschale und 1 EL Marinierflüssigkeit zum 
Eischnee geben, nochmals kurz weiterschlagen, dann die Masse sofort über die 
Früchte verteilen. 

7. Ca. 10 min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens gratinieren. Die 
Früchte sollen dabei warm und die Oberfläche hellbraun werden, sofort servieren. 

 
 
 
 
 
 
 
 
         März 2017   
         Res Schindler 

 
 

 
 


