Méannerkochgruppe ,,Indermuhle”
Hotel Aeschipark, Aeschi bei Spiez

Kochen und Essen von Dienstag, 16. April 2019

Barlauchsuppe mit Garnelen

Tafelspitz mit Meerrettichsauce und Apfelkren

Eierlikortiramisu



Barlauchsuppe mit Garnelen
Zutaten (fuir 6 Personen)

1/2 Bund  Frihlingszwiebeln

40 ¢ Margarine

40 g Mehl

| Liter Gemdusebrihe (Instant)
2 Bund Barlauch

240 ml Sahne

Salz und Pfeffer
Garnele(n), Menge nach Wunsch

20g Knoblauchbutter

Die Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Dass Fett erhitzen und die Lauchzwiebeln
darin andinsten. Mit Mehl bestauben, kurz anschwitzen und mit der Gemiusebrihe
angiessen. Aufkochen und zugedeckt ca. 5 min kdcheln lassen. Ab und zu umruhren.

Barlauch waschen, trocken schiitteln und in Streifen schneiden (etwas davon abnehmen
und fein hacken). 200 ml Sahne und Bérlauch in die Suppe geben. Mit einem Zauberstab
die Suppe purieren und sie mit Salz und Pfeffer wiirzen.

20 g Knoblauchbutter in einer Pfanne erhitzen, Garnelen darin leicht anbraten und wirzen.
50 g Sahne steif schlagen.

Die Suppe auf Suppentassen verteilen. Die Garnelen in die Suppe geben, einen Essloffel
Sahne aufsetzen und mit etwas klein gehacktem Barlauch bestreuen.



Tafelspitz mit Meerrettichsauce und Apfelkren

Zutaten fiir 6 Portionen

4 Liter  Wasser
2 kg Rindfleisch (Tafelspitz)

4 TL Salz

2 Lorbeerblatter

2TL Pfeffer-Korner

8 Wacholderbeeren

14 Piment-Korner

3 Zwiebeln, geschélte, halbierte

300¢g Mo&hren, geschélte, gewurfelte
300 g Knollensellerie geschalt, gewurfelt
1 grosse Porreestange, geputzt, in 2 grosse Stiicke geschnitten

409 Butter

359 Mehl

150 ml  Sahne

50 ¢ Meerrettich (Sahnemeerrettich)
Salz

etwas Zucker

1TL Zitronensaft

1 grosse Apfel (z.B. Boskop, ca.350 Q)
50 ml Apfelsaft oder Weisswein

30g Meerrettich (Sahnemeerrettich)

4 Liter Wasser zum Kochen bringen. Tafelspitz mit Salz, Lorbeerblattern, Pfefferkérnern,
Wacholderbeeren und Pimentkdrner zugeben und ca. 3 Stunden mit geschlossenem
Deckel gar ziehen lassen — das Wasser sollte dabei nicht mehr kochen.

Zwiebeln, Méhren, Knollensellerie und den Porree nach 1/2 Stunden Garzeit zugeben. Das
Fleisch vor dem Anschneiden etwa 10 Minuten zugedeckt im warmen Backofen bei 50° C
ruhen lassen.

Die Briihe mit dem Gemdise durch ein Sieb geben und 500 ml davon fir die Sauce
abmessen. Das Gemise warm stellen.

Far die Sauce aus Butter und Mehl eine Mehlschwitze herstellen. Die Tafelspitzbriihe mit
der Sahne mischen und die Schwitze damit abléschen. Nun 50 g Sahnemeerrettich
unterrihren und mit Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

Far den Apfelkren den Apfel schalen und klein schneiden. Im Apfelsaft oder im Weisswein
ca. 20 Min. Dunsten. Dann 30 g Sahnemeerrettich zugeben und verrihren.

Den Tafelspitz auf Tellern verteilen und die Sauce dartber geben. Dazu das Gemuse und
den Apfelkren reichen.



Raffiniertes Eierlikortiramisu

Zutaten fiir 6 Portionen

250 ¢ Marcarpone

250 g Quark

1Dose  Ananas (Stlcke)
125 ml  Ananassaft

100 g Zucker

200 g Sahne

30g Kekse (Amarettini)
125 ml  Eierlikor

1049 Butter

100 g Mandeln gehobelt

Die Ananasstlicke abtropfen lassen, den Saft auffangen.
Den Mascarpone und den Quark mit dem Ananassaft glatt riihren, Zucker unterrihren,
Sahne steifschlagen und unter die Mascarpone-Quark-Creme ziehen.

6 Dessertschalchen mit etwas Mascarpone-Quark-Creme fillen, Amaretti dartiber
verteilen. Die Halfte vom Eierlikor Gber die Amarettini traufeln, darauf die Ananasstiicke
geben. Die restliche Mascarpone-Creme darauf verteilen und alles mit dem restlichen
Eierlikor betraufeln.

Butter in einer Pfanne zerlassen, die Mandelblattchen darin anrésten und anschliessend
auf die Desserts streuen. Als Abschluss auf jedes Dessert noch einen Amarettini legen.

Bis zum Servieren kalt stellen; kann auch einen Tag vorher zubereitet werden.



