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HOBBY-KOCHE  Rrezepte nach der Ara Chef HANS MEILI

1993 - 1994
1 | Kaninchenriicken an Mascarpone-Sauce / Gemisebouquet / Nudeli
2 | Hackbraten an Eierschwammli-Sauce
3 | Lammfilet in Estragon-Sauce / Kartoffelstock / Broccoli
4 | Rehriicken an Pilz-Sauce / Nusslisalat mit Croltons und Kalbsleber garniert / Knopfli maison
5 | Basler Limmelbraten / Gemisebouquet / Bratkartoffeln
6 | Mutter’s Kalbsvoressen / Kartoffelstock
7 | Poulet-Geschnetzeltes an Curry-Sauce / Reis / gemischter Salat
8 | Kalbfleisch mit Lauch und Morcheln / Riiebli mit Knoblauche / schmale Niideli
9 | Entenbriustchen an Feigen-Sauce / Niideli / Lachsforelle Florentiner-Art

1994 - 1995

10 | Eglifilet auf Roquefort-Spinat / Salzkartoffeln

11 | Fleischvogel / Knopfli / Ruebli geddampft / Nissli-Salat an Balsamico-Essig

12 | Rotwein-Geschnetzeltes de Luxe / Kartoffelstock / gemischter Salat

13 | Lammrickenfilet in Nusskruste / Kiirbis-Risotto / Kiirbis-Suppe

14 | Englische Roastbeef / gratinierte Kartoffeln / Salat Fantasie

15 | Friesische Lammkotelettes / Salzkartoffeln mit Dill / Blumenkohl / Nisslisalat mit Ei

16 | Pouletbriistchen unter Teighaube

17 | Filet Stroganoff a la Sigi / Nideli / Kresse-Salat Melba / Sherry-Créme

18 | Sauerkraut-Eintopf

19 | Poulet-Schenkel a la Franz / Reis mit Lachs-Streifen / Blumenkoh! Grandmére
1995 - 1996

20 | Perlhuhnbriistchen und Lammrickenfilet auf Tomatensauce und Estragon / Spinat-Ricotta-

Ravioli / Zucchini mit Leinsamen garniert / Rebli

21 | Kalbsmedaillon mit Apfelsauce / Reis oder Nudeln / Zabaione

22 | Rehmedaillon / Rosenkohl / Rotkraut / glasierte Marroni / Spatzli / Herbstsalat / Weinsuppe

23 | Seeteufel auf Lauchbett / Salzkartoffeln oder Butterreis

24 | Kalbsleber mit Polenta / Gberbackene Tomaten und Bohnenbiindeli

25 | Irish-Stew (Lamm-W{irfel) / Moules a la mariniére

26 | Jagerschnitzel mit gemischten Pilzen / Spatzli / Lauchsalat mit Lachs

27 | Pouletschnitzel an Mandarinen-Sauce mit Gerstotto / Avocado-Salat mit Grapefruit

28 | Fischragout an feiner Pernod-Rahmsauce / Spargel-Salat




1996 — 1997

29 | Schweinsfilet an Zwetschgensauce / Mohnschupf-Nudeln / Kiirbis-Carpaccio / Rahmsuppe auf
frischem Zuckermais
30 | Gefiillte Kalbs-Kotelettes / Nudeli / Champignon-Salat
31 | Piccata alla Ticinese / Spaghetti mit Tomatensauce / Nisslisalat mit Ei
32 | Rehschnitzel an Pilz-Ragout / Rosenkohl / Butternudeln / Scampi mit Krauterbutter
33 | Schweinsfilet an Gorgonzola-Sauce / Kndpfli / Rotkraut mit Marroni
34 | Kalbshaxen Nicoise / Knopfli / Nisslisalat mit Crolitons
35 | Uberbackenes Kalbsschnitzel / Trockenreis / Niisslisalat mit Kalbleber-Crotons und Bratspeck
36 | Kalbssteak mit Apfel an Calvados-Sauce / Nudeln / Salat
37 | Ente mit Orangen / Nudeln / Solesfilet an Tomatenbutter
1997 - 1998
38 | Rehwiirfel mit Trauben / Kn&pfli / Rotkraut
39 | Kalbshaxen Cremolata / Champagner-Risotto / Niisslisalat mit warmen Champignons und
Speckstreifen
40 | Filet Stroganoff / Reis / Broccoli Mario / Wodka Sorbet
41 | Fisch-Réllchen / Spinat / Tomatensuppe mit Schafskise
42 | Salbei-Schweinsfilet an leichtem Pfefferjus / Risotto milanese / griechischer Bauernsalat
43 | Teigwaren a la mode du Robi: Farfalle alla Napoletana / Spaghetti alla carbonara / Spaghetti
vongole
44 | Rindsfilet an Morchelsauce / Nudeln / Kefen / Ruccola-Salat mit Olivend! und Balsamico-Essig
1998 - 1999
45 | Lammrickenfilet provencale / Kiirbis-Gnocchi
46 | Coq auvin/ Nudeln / Salat
47 | Kaninchenfilets in Estragon-Sauce / Trockenreis / gelber Blumenkohl / Niisslisalat mit warmen
Pilzen
48 | Kalbsvoressen Salvia / griine Nudeln / geddmpfte Tomaten / Cicorino rosso Siziliano
49 | Wild-Schnitzel an Orangen-Sauce / Spatzli / Rotkraut / Chicorée-Lauchsalat
50 | Poulet-Geschnetzeltes a la Vigneronne / Butterrdsti / Winzer-Salat
51 | Rindsfilet auf Ruccola / Trockenreis / Kiwi-Gratin
52 | Schweinsfilet gefiilit / wiirzige Grill-Tomaten / Salat nach Grenoble-Art
53 | Hackbraten Grossmutter-Art / Mais / Fenchel/Riebli / Randen-Carpaccio
54 | Filet mignon an Roquefort-Sauce / Risotto milanese / Romanesco-Salat
55 | Kotelettes “Calvados” / Rosmarin-Kartoffeln / junge Friihlings-Karotten / warmer Spargel-Salat
/ marinierte Erdbeeren




2002 - 2003

85 | Wild-Stroganoff mit Apfeln / Gewiirz-Kartoffelstock / warmer Kiirbis-Pilz-Salat
86 | Zanderfilet an Kdsesauce / Salzkartoffeln oder Reis / gemischter Salat / Birnen mit Schokolade
und Schlagrahm
87 | Lamm-Voressen / Spinat-Kartoffeln / Tomatensuppe
88 | Lamm-Entrecbte in Baumuss-Mantel (Niedergar) / Kohlgemiise und Peperoni an Mascarpone /
Nideli mit Sauce / Salat mit Birnen garniert / Kaki-Créme mit Vanille-Glace
89 | Schweinshalssteak auf Lauchbett / Kartoffelgratin / gebratene Champignons mit Niisslisalat
90 | Rotzungenfilet im Kartoffelmantel mit Meerrettich-Schaum / Kefen / Zwiebelsuppe
2003 - 2004
91 | Kalbsvogeli / Wildreis / Riieblisuppe mit ingwer / gemischter Salat
92 | Hirsch-Geschnetzeltes an Brombeersauce / Spatzli a la Meili (kalt abschrecken und frisch
aufwarmen)
93 | Toskanisches Poulet / Safran-Risotto mit Tomatenwiirfelchen / Mousse au chocolat
94 | Pangasius-Fischfilets / Gemuse / Niideli / gemischter Salat mit warmen Zwetschgen in
Entenfilet eingerollt
95 | Kaninchenfilet an griiner Pfeffersauce / Polenta / Mini-Feuilletées mit Forellen-Mousse und
Niissli-Salat
96 | Rindfleisch geschnetzelt mit Balsamico-Trauben / Nudeln, Reis oder Spatzli
97 | Schweinsfilet mit Morcheln / Reis oder Nudeln
98 | Gefiillte Pouletbriistchen mit Rucola-Sauce / griine Nudeln mit frischen Pilzen / Avocado-Salat
99 | Kalbfleisch geschnetzelt mit Pilzen
100 | Seezungen gebraten / Capuns / Orangensalat mit Zwiebeln
101 | Lammracks mit Senfkruste / Rosmarin-Kartoffeln / Kefen / griine Spargeln mit Parmesan
{iberbacken / Erdbeeren mit Vanille- Zimt-Glace
2004 - 2005
102 | Rindshuftstreifen an Schabziger-Pfeffer-Sauce / Spétzli / Bohnen / Riiebli / Peperoni-Salat mit
Lauch und Feta
103 | Kalbsmedaillon an Pilzsauce / Safran-Risotto / Roslikohl / Eisbergsalat
104 | Poulet au Champagne / Kartoffelstock / Lauch gratiniert / Salbei-Créme-Suppe
105 | Fischragout / Reisring / Kiirbissuppe
106 | Kalbshaxen Tessiner Art / Luganighetti / Polenta / Tarte des Pommes / Kastaniensuppe
107 | Kaninchen an Senfsauce (scharfer Hase) / Reis in allen Variationen
108 | Fisch mit scharfer Limetten-Sauce / Parfiim-Reis oder Basmati-Reis / Crevetten-Cocktail
109 | Szegediner Gulasch / Semmel-Knddel
110 | Poulet nach Andalusischer Art / Trockenreis / Spargel-Salat
111 | Bratkiigeli / Frithlings-Gemuse / Nudeli / kleiner Salat a la mode du table
112 | Ziri Gschnéatzlets / Résti / Lauchcréme-Suppe / Vanille-Glace mit heissen Beeren




1999 - 2000

56 | Lammrickenfilet mit Hagebutten-Sauce / glasierte Kastanien / Maisschnitten / frz. Kartoffel-
Créme-Suppe

57 | Schweinsplatzli gefillt / Krduter-Risotto / Tomates provencales

58 | Div. Geschnetzeltes Asian-Style mit Nudeln (Schwein / Rind / Gefliigel )

59 | Lattich-Fleischvégel / Nudeli / lauwarmer Linsensalat mit Gefligelleber / Zitronen-Sorbet

60 | Kalbfleischrollchen gefiillt {Involtine al vitello) / Safran-Risotto

61 | Pouletbriistchen gefillt / Nudeln / lauwarmer Spargelsalat

62 | Rindsvoressen mit Artischocken / Gerstotto mit Silberzwiebeln / Salat in Chicorée-Schiffchen

63 | Rindsfilet in Krauterkruste mit Frihlingsgemiise / Cravattine al salmone

64 | Hackfleisch-Balleli an Curry-Sauce / Trockenreis

2000 - 2001

65 | Rehschnitzel an Pilzragout / Scampi mit Krauterbutter

66 | Maultaschen-Suppe / Kartoffelsalat (Schwabisches Fastenmenue)

67 | Entrecdte mit Ratatouille / Ofenkartoffeln

68 | Zanderfilet an Orangen-Schaumsauce / Trockenreis / Randen-Carpaccio

69 | Boef Stroganoff / Gusgus / Lachsblume

70 | Pouletbriistchen mit Mozzarella-Fiillung in Malbuner-Schinken / Safran-Risotto

71 | Party-Filet / Nudeln / Spinat / Exotischer Salatteller

72 | Rindsfilet-Medaillon mit Steinpilz-Butter / Kartoffelgratin spezial / griiner Haussalat

73 | Schweinsfilet im Capuns-Mantel / Gemuse-Pizzokels / Barlauch-Suppe

2001 - 2002

74 | Rehriicken-Filet an Cocgnac-Sauce / Spatzli / Rotkraut / Weinschaum-Suppe mit Trauben /
Haselnuss-Makkronli

75 | Kalbsvogel mit Salbei / Risotto Milanese

76 | Krauter-Zander mit Apfeln und Zwiebeln / Salzkartoffeln / Nisslisalat

77 | Exotisches Reisgericht (Schweinefleisch) / Kiirbis-Suppe / Glace mit warmen Himbeeren

78 | Lamm-Nierstiick / Wildreis / Broccoli / Salat / Crépes Suzette

79 | Schweinssteak mit Calvados-Apfelstiickli / Nudeln / Weinschaum-Suppe

80 | Gediinsteter Salm / Zitronen-Basilikum-Risotto

81 | Lasagna al Forno / gemischter Salat mit Tomaten / frischer Fruchtsalat

82 | Entenbrust mit sliss-saurer Kruste an Portwein-Sauce / rote Linsen / Gemiise-Bouquet /
Randensuppe

83 | Hornli-Cake aus Grossmutter’s Kiiche / gemischter Salat oder Apfelmus

84 | Lamm-Gigot aus dem Rémertopf / Kartoffelgratin ,Elfi Casti“ / Parmesan-Zitronencrisps /
lauwarmer Spargelsalat / Erdbeeren mit Muskat-Schaumcréme




2005 - 2006

113 | Hirsch-Fleischvigel / Haselnuss-Spatzli / gebratener Kiirbis auf Salat

114 | Kalbfleisch geschnetzelt nach Tante Leni/ breite Nudeln

115 | Lamm-Kotelettes / Risotto a la milanese / Rahmspinat / Randen-Rahmsuppe

116 | Schweins-Kotelettes / Marroni und Birnen / Krduter-Polenta / Crépes-Réllchen mit Karotten-
Flllung

117 | Gefiillte Auberginen / Salat / Trauben-Créme

118 | Ossibuchi (Kalbshaxen) / Polenta / Salat

119 | Involtini di vitello (Kalbfleisch-Rolleli) / Risotto ai funghi porcini / Niisslisalat campagnarde

120 | Poulet-Packli / Spinat / Nudeln / Spargel-Crémesuppe mit Schinken / Fruchtsalat

121 | Hackfleisch im Mantel / Kohlrabi-Slippchen mit Basilikum-Pesto / Friihlings-Salat

2006 - 2007

122 | Curry-Rindfleisch-Streifen / Nudeln / Kiirbis-Suppe mit Amaretti-CroGtons / gefiillte Feigen

123 | Vol-au-Vent Patriot / Pastetli / Nissli-Salat mit Speckwiirfeli / Orangen-Salat

124 | Fisch in Salzkruste / Lauchgemise / Salzkartoffeln / Kartoffelsuppe

125 | Reiskuchen mit Gemise und Fleisch / Ofenédpfel gefillt mit Speck, Wirz und Kise

126 | Kaninchen auf italienische Art / Kartoffelstock / Kartoffel-Lauch-Suppe

127 | Party-Filet / Trockenreis / Salat / Kdse-Dessert

128 | Dorschfilet Royal / Melanzane alla Parmigiana / Salzkartoffeln / Salat Pasquale

129 | Poulet Surprise / Chinakohl-Salat Chinatown / Orangensalat Aladin

130 | Zitronen-Lachs im Blatterteig / Fenchel-Ragout mit Tomaten / Radieschen-Suppe

131 | Gefiillte Schmor-Kotelettes / Rosti mit rohen Kartoffeln

132 | Filet-Steaks an Whisky-Rahmsauce / griine Spargein / Breitband-Nudeln

2007 - 2008

133 | Hirsch-Entrecote mit eingelegten Dérrpflaumen / Spatzli nach Art Bad Osterfingen / Rotkraut

134 | Ziircher Ratsherrentopf / Gemuise / Kartoffeln / flambierte Bananen

135 | Paella / Nisslisalat mit Jamon Serrano

136 | Asiatisches Fischpfannli / Jasmin Reis / Salatschiffli / Parmesan-Netzli / Apfelstreusel

137 | Poulet-Briistchen im Teig / Carpaccio von gebackenen Randen

138 | Coq au Vin / Kartoffelstock / Sellerie-Salat mit Ananas

139 | In weissem Tee pochierter Lachs mit Kokos-Sauce / Asia-Nudeln / Saison-Salat

139 | Mulligatawny Soup mit Pouletschenkel

140 | Kalbfleisch geschnetzelt mit Whisky flambiert / Trockenreis / Riiebli / griiner Salat

141 | Gratinierte Kotelettes mit Aceto-Zwiebeln / Fenchel-Salat an Joghurt-Sauce

142 | Entrectte Café de Paris / Ofen-Kartoffeln / Briisseler-Salat in Dip Manier

143 | Papardelle mare e montagna (Lachsfilet) / Nudeln / Thunfisch Carpaccio




2008 — 2009

144 | Schweinsfilet an Balsamico-Rahm / Polenta einmal anders / Broccoli / Gemischter Salat

145 | Kaninchenfilets im Parma-Mantel / Tagliatelle mit Apfel-Basilikum-Sauce / Avocado-Toast

146 | Schweinsschnitzel Babuschka / Bratkartoffeln mit Rosmarin / Zuppa pavese

147 | Nil-Barsch an Lauchsauce / Gemise-Nudeli / Niisslisalat mit CroGtons

148 | Tessiner Kalbshaxe / Kartoffelstock / gemischter Salat

149 | Schweins-Koteletts Ardener-Art / Nudeln / Salat

150 | Lamm-Nierstiick / Risotto milanese / Niissli-Salat mit Champignos / gebratene Ananas mit
Vanille-Eis

151 | Poulet siiss-sauer / Basmati-Reis / Rotzungen-Filet Involtinis mit Toast oder Baguette

152 | Duftender Lachs aus dem Ofen / Salzkartoffeln, Reis oder Teigwaren / Lauch-Schiffchen mit
Eier-Vinaigrette

153 | Irish Beef mit Whiskey-Sauce und Roquefort-Butter / Lorbeer-Kartoffeln / gemischter Salat

154 | Scaloppine al Limone / Risotto ai Funghi / Carpaccio aus Bresaola mit Rucola / Fruchtsalat

ENDE DER 40. SAISON
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Chochete vom 20. November 1996

Niisslisalat mit Ei

* % %

Piccata alla Ticinese

* % %

Spaghetti mit Tomatensauce

* Kk ok

Tomatensauce:
1 grosse Blchse Pelati
3 Knoblauchzehen

2-3 Essl. Olivendl
geriebener Parmesan Kase
Salz, Gewlrze

Knoblauch in feine Scheiben schneiden, Pelati in Sieb abschiitten, Saft fir Sauce
aufbewahren, Pelati in Wiirfel schneiden. Knoblauch im Olivendl anziehen, Pelati mit
Flussigkeit zugeben, abschmecken und ungedeckt ca. Y2 Stunde kdcheln lassen.

Die al dente gekochten Spaghetti mit der Tomatensauce in Schissel oder direkt auf
den Teller anrichten.

Piccata alla Ticinese:

8 Kalbsplatzli

250 gr. Champignons

50 gr. Schinken in Streifen
80 gr. Bratbutter

1 Zitrone
2 Eier
2dl. Rahm
1kl Zwiebel

ital. Krauter getrocknet, Mehl
etwas Bouillon,

Kalbsplatzli mit Zitronensaft einreiben, etwas liegen lassen.

Platzli wlirzen, im Mehl und dann im verklopften Ei wenden und im Bratbutter
wahrend 4 - 6 Min. braten. Die Piccata auf Platte anrichten, Pilzmischung darauf
verteilen und warmstellen.

Den Bratfond mit ca. 1 dl. Wasser auflésen, etwas Bouillon beigeben, kurz
einreduzieren lassen, Rahm dazu geben erhitzen lassen und Uber die Piccata
verteilen.

Pilze in Scheiben schneiden, gehackte Zwiebeln mit Ol anziehen, Pilze zugeben,
wilrzen und ca. 10 dampfen, Schinkenstreifen und ital. Krauter daruntermischen und
kurz mit kochen.

En Guete wiinscht Tisch 4



Scampi an Krauterbutter

(22)

Scampi mit Krduterbutter
dokdokok

Rehschnitzed an Pilzragout
Rosenkofd,
Butternudedn

Fxkxkxk

Dessert Tisch 1

400 gr. rohe geschélte Scampi
1 EL Zitronensaft
1/4 TL Salz
weisser Pfeffer
Bratbutter
Krauterbutter

Scampi mit Haushaltpapier trocknen, dann mit Zitronensaft betraufeln.

Scampi kurz vor dem braten wlrzen. In der warmen Bratbutter bei mittlere Hitze unter
gelegentiichem wenden ca. 4 Min. braten. Herausnehmen, warm stellen.

Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen.

Krauterbutter erwdrmen, und Scampi in die heisse Butter geben, mischen, auf

vorgewéarmte Teller anrichten.
Rehschnitzel

8 kleinere Rehschnitzel
2 EL Bratbutter

1/2 TL Thymian, getrocknet

1/2 TL Salz
Pfeffer aus der Muhle

Pilzragout

1/2 Zwiebel, fein gehackt

mit Klchenpapier trocknen, flachklopfen

in der Bratpfanne heiss werden lassen, Schnitzel
evtl. portionenweise anbraten, erst wenden,
wenn sich eine leichte Kruste gebildet hat

die gebratene Seite wilrzen, Hitze etwas
reduzieren und die zweite Seite braten. Die
Schnitzel sind gentgend gebraten (a point),
wenn kleine rosa Tropfen aus dem Fleisch
austreten

100 gr. Champignons, gehackt

1/2 Peperoni, fein gehackt
1/2 Zitrone, Saft

in der Bratpfanne mit Oel kurz dampfen
darlibergiessen, einkochen lassen

1/2 dl Cognac abléschen
1 Messerspitze Curry wirzen
1 di klare Bratensauce,angerlhrt beigeben und unter Rihren 2 Minuten leise

1-2  dl Rahm
Salz oder Streuwlrze

en guete winscht Tisch 1

kochen lassen

dazugiessen und leicht einkochen lassen
nachwlrzen, Rehschnitzel in die heisse Sauce
legen und sofort servieren

[l
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Schweinsfilet an Gorgonzolasauce

Knopfli und Rotkraut mit Marroni

Hobby-Koche
Dietikon

Schweinsfilet an Gorgonzolasauce

8 bis 12 Schweinsfilet-Medaillon (ca. 2cm dick) Eine feuerfeste Platte mit der Halfte der Butter

8 bis 12 diinne Tranchen Bratspeck, Senf ausstreichen. Medaillon dinn mit Senf bestreichen,
40 g Butter mit Specktranche umwickeln. Zwiebel hacken und in
1 Zwiebel in die Forim streuen. Die Medaillons dariber legen.

Rest Butter dariiber verteilen.
100 g Gorgonzola
2 dl Rahm
1 bis 2 EL. griiner Pfeffer
gehackter Peterli

30 Minuten bei 200°C"im Ofen backen. Gorgonzola mit der Gabel zerdriicken und mit den restlichen
Zutaten vermischen. Uber das Fleisch geben, nochmals 10 Minuten im Ofen garen lassen.

Knoépfili

10 -12 EI Mehl (250 - 300 g) Alles mischen, gut verrithren, damit es keine
3 Eier Knollen gibt. So lange klopfen, bis er glanzt
1/2 di Milch und Blasen wirft.

1/2 dl Wasser (evt. Mineralwasser) _

Pfeffer, Muskat, Aromat u. Salz Zugedeckt 30 Minuten stehen lasssen

2 Lt Wasser kochen mit wenig Salz. Teig durch Knépflisieb streichen.

Kndpfli abtropfen in ausgebutterte Gratinform geben. Noch etwas Butter und Reibkése dazugeben. Im
Backofen warmstellen.

Oder: Knopfli im kalten Wasser abkiihlen abtropfen und in der Bratpfanne anbraten.

Rotkraut mit Marroni

3/4-1 kg Rotkraut vierteln, Strunk entfernen, in feine Streifen
40-50 g Fett schneiden

50 g Speckwiirfeli

1 Zwiebel, fein gehackt dédmpfen

1 TL, Zucker Rotkraut beifiigen und gut durchdampfen
1/2 dl Essig 1/2dl Wein dartbergiessen und umrithren

3-4 dl Gemiisebouillon dazugeben

1-2 Aepfel feingeschnitten
1 Lorbeerblatt

Das Rotkraut zugedeckt weichdampfen. Dauer 90-120 Minuten. Dampfkochtopf 30 Minuten

400g Kastanien gefroren: In flacher Pfanne: 2 EL Zucker goldbraun caramelisieren, tiefgekiihite
Marroni zufiigen, mischen, mit 1 dl heissem Wasser abléschen und zugedeckt 12 - 15 Minuten auf
mittlerer Hitze garen. 2 - 3 mal wenden.

1 Apfel: Apfelschnitze oder kleine, ausgestochene Aepflechen ca 8 Minuten mit den Marroni im
Zuckersirup mitkochen. Zum Garnieren auf das angerichtete Rotkraut geben.

8. Januar 1997 En Guete wiinscht Tisch 2
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Hobby Kochclub

Kalbshaxen Nicoise

Schalotte

- Stangenselleriezweige

( je nach Grosse )

Riiebli

Bund Petersilie
Rosmarinzweige
Kalbshaxen

Salz, schwarzer Peffer aus
der Miihle

El.  Olivenol
dl.  Rotwein
dl.  Fleischbouillon
Dose Pelati-Tomaten
(400 gr.)
Knopfli :
gr. Weissmehl
dl.  Wasser
dl. Milch
Eier (Landeier spezial )
TlL. Salz

Muskatnuss

Die Schalotte schélen und fein hacken. Den Stangen-

- sellerie und die Riiebli riisten und in kleine Wiirfel

schneiden. Petersilie und Rosmarinnadeln fein hacken.

Die Kalbshaxen mit Salz und Pfeffer wiirzen und im
heissen Olivenol auf beiden Selten kraftlg anbraten aus
der Pfanne nehmen. : -

Im Bratensatz die Schalotte, den Stangensellene und
die Riiebli andiinsten. Mit dem Rotwein und Bouillon
abloschen. - Die Kalbshaxen beifligen und zugedeckt
45 Minuten schmoren lassen.

Nach dieser Zeit die gehackten Krauter und die Pelati-
Tomaten mitsamt dem Saft beifiigen. Die Kalbshaxen
weitere 30-45 Minuten schmoren lassen.

Das Gericht am Schluss mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Mehl in eine Schiissel sieben, Salz, Muskat, Milch
und Eier nach und nach beigeben, alles gut vermischen,
am Schluss den Teig tiichtig aufschlagen, bis er Blasen
bildet. Dann den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

g 7 A T v



Hobbhy Kiche
Bietikon

Ueberbackenes Kalbsschnitzel

4 grosse feingehackte
Zwiebeln

30g Butter

8 diinne Kalbschnitzel
Salz, Pfeffer

2EL  Mehl

100g geriebener Emmentaler-
kdse

4EL  Paniermehl

Y2 Bd. Peterli fein gehackt

2di Huhnerbouilion

2dl Weisswein

1D. Champignons

6EL Rahm

Dazu servieren wir:

Zwiebeln in heisser Butter glasig diinsten. Eine
langliche Auflaufform mit Butter ausstreichen
und die Zwiebeln auf dem Boden verteiien.

Schnitzel wiirzen und in Mehl wenden. Kurz an-
braten, dann Ziegelformig in die Form schichten.

Reibkédse, Paniermehl und Peterli mischen und
tiber das Fleisch streuen. Mit Bouillon und Wein
auffiillen. Champignons an den Rand der Form
plazieren. Den Rahm iiber die Kdsemischung ver-
teilen. Im auf 200 Grad vorgeheitzten Backofen
gratinieren.

Trockenreis
Nasslisalat mit

heisser Kalbsleber
Crouton und
feine Streifen Bratspeck

En Guete wiinscht
Tisch 4
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Roastbeef mit Sauce Béarnaise
eine prichtige Gemiiseplatte

Vanilleglace mit Himbeeren

Hobby-Koéche
Dietikon

1 kg Roastbeef Salz und Pfeffer 1 - 2 Essloffel Ol

Sauce:
4 Essloffel Essig, 2 Essl6ffel Wasser, 1 Estragonzweiglein,
1 Essloffel gehackte Zwiebel, je eine Prise Salz und Pfeffer, 2 Eigelb, 100g Butter,
nochmals etwas Estragon.

Gemduse:
1 kleiner Blumenkohl, 2 Fenchel, 2 Ruebli, 250 g Bohnen, 4 Tomaten,
etwas Butter gehackte Zwiebel und Petersilie, Schnittlauch, Paniermehl,
geriebener Kase.

Zuerst blanchieren wir das Gemuse: Bohnen entfadeln, Blumenkohl in Réschen teilen,
Fenchel in Viertel und Ruebli in Stabchen schneiden. Jedes Gemise separat in viel
Salzwasser 5 Min. sprudelnd kochen. Mit der Schaumkehle herausnehmen und sofort
unter fliessendem kalten Wasser abschrecken. So bleiben die Farben kréftig-frisch.

Das Roastbeef mit Salz und Pfeffer einreiben, mit Ol bepinseln und auf dem Bratrost
oder in eine flache Ofenform legen. In dem auf 220° vorgeheizten Ofen schieben und
je nach Wunsch 35 - 50 Min. braten. Ab und zu mit dem entstandenen Jus oder etwas
Ol bepinseln.

Unterdessen das*Gemuse mit den halbierten Tomaten in eine gebutterte Ofenform
hibsch anordnen, den Blumenkohl mit Paniermehl, Tomaten und Bohnen mit
Petersilie und Zwiebeln,” die Ruebli mit Schnittlauch und den Fenchel mit Kase
Uberstreuen. Uber alles noch einige Butterflcklein verteilen. Wahrend den letzten 15
- 20 Min. die mit Alufolie zugedeckte Gemuiseplatte ebenfalls in den Ofen schieben.

Far die Sauce Essig, Wasser, Estragon, Zwiebeln, Salz und Pfeffer in einem kleinen
Pfannchen aufkochen, auf die Halfte einkochen lassen und die Flassigkeit in ein
Schusselchen sieben. Im nicht zu heisssen Wasserbad (Eier gerinnen mit 60°!) oder
am Plattenrand so lange mit den Eigelb verriihren, bis eine cremige Sauce entsteht.
Unter standigen ruhren die zimmerweiche Butter nach und nach dazugeben. Die
fertige Sauce mit Estragon, etwas Jus vom Fleisch und Pfeffer aus der Mihle
abschmecken.

Das fertige Roastbeef ein paar Minuten stehen lassen, dann in Tranchen schneiden.
Auf eine vorgewarmte Platte anrichten. Die Sauce mit der Gemuseplatte separat
servieren.

26. Februar 1997  En Guete wiinscht Tisch 2



Zutaten:

Hobbykdche Dietikon, Menii vom 12. Miirz 1997

Kalbssteak mit Aepfeln an Calvadossauce

4 Kalbssteak 4 160 g

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 EL Bratbutter

1 dl Weisswein

2 dl Kalbsfond

1 dl Rahm

4 Blatt Pergamentpapier
4 Thymianzweiglein

2 Aepfel

1 EL Butter

1 TL Zucker

2 EL Calvados

Zubereitung: Die Kalbssteaks wiirzen und auf beiden Seiten in Bratbutter je eine Minute

Beilagen:

braten. Aus der Pfanne nehmen. Den Bratensatz mit Weisswein abléschen und
einkochen. Fond dazugiessen und wihrend 5 Minuten kochen lassen. Rahm
zufiigen und weiterkochen.

Die Aepfel in Scheiben schneiden und das Kerngehiuse ausstechen. Die Scheiben
in Butter und Zucker braten und mit Calvados flambieren. Aus der Pfanne nehmen.

Vier Blatt Pergamentpapier auslegen, das Fleisch darauf setzen und mit Apfelscheiben
belegen. Die Thymianzweiglein dazulegen, Pergament verschliessen und in vorge-
heiztem Ofen bei 180 Grad 15 Minuten lang garen. Pergament erst auf dem Teller
6ffnen und zum Schluss die Sauce dazugiessen.

— Frische Nudeln
— Salat

Tisch 1 wiinscht en Guete
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Hobby Kochclub

Solesfilet an Tomatenbutter
(Es eignen sich auch Egli, Flundern, Rotzungen und Goldbutt)

Fischfilets

Salz und Pfeffer
einige Dillzweige oder
Basilikum

Oel oder Butter

Weisswein

Sauce :

feste, geschilte Tomaten
Butter

eiskalte Butterstiickli
Salz und Pfeffer

Prise Zucker

Die Filets wiirzen

zum belegen

Den Siebaufsatz damit beslen oder bebuttern

Die Solesrollchen darauf legen und zugedeckt 4-5 Min.
garen lassen. (Mit wenig Fischsud und Weisswein als
Flissigkeitszugabe)

In Wiirfel schneiden und in wenig Butter kurz diinsten

Nach und nach den kochenden Tomaten beifiigen
Wiirzen

Die Tomatenbutter auf vorgewirmte Teller auslegen und die Fischfilets darauf

schwere Ente
Salz und Pfeffer

eingeschnittene Orangen
Rosmarinzweig

verteilen.

Ente mit Orangen

Die Ente waschen und trockenreiben
Wirzen

Die Ente mit den Orangen und dem Rosmarinzweig
fullen und gut verschliessen.



Hobby-Kéche
Dietikon

Rehwiirfel mit Trauben

600 g Rehschnitzelfleisch in Wirfel
geschnitten

120 g Speckwiirfel

150 g Karotten

150 g Knollensellerie

1 Knoblauchzehe

Y% frischen Thymianzweig

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
4 EL Erdnussdl

1 dl Rotwein

3 dl Wildfond

Garnitur: 50 g weisse Trauben
50 g blaue Trauben
2 EL Butter

Knopfli

10 - 12 EI Mehl (250 - 300 g)

3 Eier

% dl Milch

Y2 dl Wasser (ev. Mineralwasser)
Pfeffer, Muskat, Aromat und Salz

(55>

Rehwiirfel mit Trauben
Kno6pfli und Rotkraut

Vorbereitung:

Trauben waschen, halbieren und entker-
nen. Karotten und Sellerie in feine Strei-
fen schneiden. Knoblauch fein hacken.
Thymian waschen, trockentupfen und
fein hacken.

Zubereitung:

Erdnussél erhitzen, Rehwtirfel in Brat-
pfanne gut anbraten, herausnehmen,
warm stellen. Speck in gleicher Pfanne
anbraten, Knoblauch, Karotten und
Selleriegemuse dazugeben und leicht
dunsten. Mit Rotwein abléschen, bis
zur Hélfte einkochen lassen. Mit Pfeffer,
Salz undThymian abschmecken und
Wildfond dazugiessen. Rehwiirfel dazu-
geben. Kurz aufkochen lassen. Butter
in separater Pfanne schmelzen, Trauben
darin sautieren und Uber das Rehfleisch
geben. Anrichten.

Alles mischen, gut verriihren, damit es
keine Knollen gibt. So lange klopfen, bis
der Teig gldnzt und Blasen wirft.

Zugedeckt 30 Min stehen lassen.

2 Lt Wasser kochen mit wenig Salz. Teig durch Knépflisieb streichen. Knépfli abtropfen, in
ausgebutterte Gratinform geben. Noch etwas Butter und Reibkédse dazugeben. Im Backofen

warmstellen.

Oder: Knopfli im kalten Wasser abkiihlen, abtropfen und in der Bratpfanne anbraten.

Rotkraut

% - 1 kg Rotkraut

40-50 g Fett

50 g Speckwiirfeli

1 Zwiebel

1 TL Zucker

Y2 dl Essig / Y2 dl Wein

3 - 4 dl Gemusebouillon

1 - 2 Aepfel feingeschnitten
1 Lorbeerblatt

vierteln, Strunk entfernen, in feine
Streifen schneiden

fein gehackt ddmpfen, Rotkraut beifliigen
und gut durchddmpfen

dartibergiessen

dazugeben

Das Rotkraut zugedeckt weichdampfen. Dauer 90 - 120 Min. Dampfkochtopf 30 Min.

22. Oktober 1997 / En Guete wiinscht Tisch 2
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Niisslisalat mit warmen Champignons
und Speckstreifen

Kalbshaxen Cremolata
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Kalbshaxen Cremolata (4 Personen ) i S e AT o SR SE N
4 Kalbshaxen ca. 200 - 250 g

1 mittlere Zwiebel 1-2  Knoblauchzehen

100 g Karotten 75g  Knollensellerie

75g  Griiner Lauch 1 Essl. Tomatenpiiree

2 Salbeiblitter frisch etwas Origano frisch

2dl Weisswein 5dl  Brauner Kalbsfond

150 g Tomaten 2,5dl angeriihrte Bratensauce

Salz, Pfeffer, Mehl, 2 - 3 Essl. Bratoel
Garnitur (Cremolata)
1-2  Knoblauchzehen % Zitrone (Schale)
20g  Petersilie

Vorbereitung

1.) Backofen auf 250 ° vorheizen

2.) Zwiebeln und Knoblauch riisten und fein hacken. Karotten, Sellerie und Lauch ebenfalls riisten und in
kleine Wiirfel schneiden. Sobald dies vorbereitet ist, mit der Zubereitung des Fleisches beginnen, damit

es in den Ofen kommt. (Weiter zu Zubereitung)

3.) Jetzt die kreuzweise eingeschnittenen Tomaten in kochendem Wasser kurz blanchieren, in kaltem
Wasser abkiihlen, schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden.

4.) Knoblauch, Zitronenschale und Petersilie fiir Cremolata fein hacken. ( Weiter zu Zubereitung)

Zubereitung:

Kalbshaxen wiirzen und leicht mehlen. Im Bratgeschirr in heissem Oel beidseitig anbraten. Fleisch heraus-
nehmen und tiberschiissiges Oel abschiitten. Zwiebeln und geschnittenes Gemiise beigeben und andiinsten
Tomatenpiiree beigeben, kurz mitrésten, Knoblauch zugeben unterrmischen und mit dem Weisswein ab-
16schen, Krauter beigeben und einkochen lassen. Fleisch beigeben, mit Kalbsfond und Bratensauce auffiil-
len bis das Fleisch knapp bedeckt ist. Zugedeckt im Ofen bei 250 © unter zeitweisem Wenden und Ueber-
giessen weichschmoren. Temperatur und Garstufe tiberpriifen und ggf. korrigieren.

Schmorzeit ca. 1 % Std. (Zurlick zu Vorbereitung)

Gegen Ende der Garzeit die Tomatenwiirfel beigeben. Sauce eventuell noch etwas einkochen und
abschmecken.

Kalbshaxen anrichten, mit Sauce nappieren und mit Cremolata bestreuen.

Als Vorspeise servieren wir einen Niisslisalat mit warmen Champignons und Speckstreifen.
Ein Champagnerrisotto begleitet unsere Kalbshaxe Cremolata.

En guete wiinscht Tisch 4 < 11 6 5



BROCCOLI MARIO

EL £ 5

FILET STROGANOFF

*kxk

WODKA SORBET

Broccoli: 1 kg Broccoli Stiele bis auf 10 cm zurlickschneiden
Salzwasser aufkochen, Broccoli beigeben, 5 Minuten knapp
gar kochen, gut abtropfen lassen, anrichten.

Sauce: 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 Sardelienfilets sehr fein hacken

3 EL Weinessig rot
1 TL Senf
6-8 EL Sonnenblumenoel  beigeben, gut verrihren

Pfeffer, Salz, Streuwirze
Schnittlauch oder Peterli, feingehackt, wirzen.

3 Tomaten, geschalt in Wirfeli schneiden und mit der Sauce
vermischen. Uber den Broccoli anrichten, warm
servieren,

Stroganoff: 500 gr. Rindsfiletspitz oder gut gelagerte Huft
in 2 cm grosse Wirfel schneiden
1,5 dl Rotwein
1 EL Senf
5 dl Fleischjus
2,5 dl Rahm, geschlagen
25 gr. Butter
1 EL Paprika

Garnituren: 1 Zwiebel, gehackt
1 Gurke, in Streifen geschnitten
1 Peperoni, in Streifen geschnitten
100 gr. Champignon, in Scheiben geschnitten

Zubereitung: Rindsfilet in Lyonerpfanne mit stark erhitztem Oel kurz anbraten, so dass
das Fleisch nicht durch ist. Herausnehmen und warm stellen. Butter in die
Bratpfanne zum Fond geben und die Garnituren anziehen. Mit Paprika
bestauben und zum Fleisch geben. Fond mit Rotwein abléschen, mit
Fleischjus auffullen und kurz kochen lassen bis die Sauce dicklig ist. Mit
Rahm verfeinern und mit Senf duchziehen. Mit Salz, Pfeffer aus der Mihle
abschmecken. Das Fleisch und Beilagen in die Sauce geben und in geeig-
netem Geschirr anrichten.

En guete wlnscht Tisch 1 19.11.97



Tomalensuppe mit Schafskiise

Fisch- ’%olldwv mit Spinak

Hobby-Kdéche

Dietikon

500 g Tomaten 1EL Ol

1 grline Paprikaschote Salz, Pleffer

1 Zwiebel 1 Prise Zucker

100 g milder Schafskése 1 Spritzer Tabasco

5 dl Gem(sebouillon 2 EL feingehacktes Basilikum

Die Tomaten Giber Kreuz einritzen, vom Stielansalz befreien, mit kochendem heissem Wasser (iberbriihen, enthduten, entkernen und
das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. :
Die Paprikaschote waschen , halbieren, die Kerne und die weissen Trennwénde entfernen und das Fruchtfleisch wirfeln. Die Zw1ebe|n
putzen, waschen und in klelne Stiicke schneiden. den Schafskase in 1 cm grosse Wiirfel schneiden.

Das O in einem Topf erhitzen und die Tomaten und Paprikaschote darin andiinsten. Die Bouillon angiessen und die Suppe 5 bis7
Minuten k8cheln lassen. Dann mit Salz, Pleffer, Zucker und Tabasco abschmecken.

Die Suppe auf vier Teller verteilen und jede Portion mit Késewlirfeln und Basilikum bestreuen.

600 g Saint-Pierre-Filets Pleffer, Salz

oder Flundern-Filets Saft von 1/2 Zitrone

Fillung:

1 kleine Scheibe Weissbrot 1Bund Peterli

100 g Zwiebeln 1/2 Bund Dill

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

1Ei Cayenne-Pfeffer, Paprika, Salz
1 TL Butter, fur die Form 1 dl Weisswein

Die Fischfilets einige Stunden antauen lassen, dann voneinander Idsen und auf einer Platte nebeneinander legen, mit Haushaltpapier

trockentupfen. Mit Pleffer und Salz wlirzen und mit Zitronensaft betraufeln.

Flr die Fillung das Brot mit heissem Wasser tibergiessen und einige Minuten quellen lassen.

Lwiebeln und Knoblauch schélen, beides mit den Kréutern fein hacken. Zwiebeln, Knoblauch und Krauter in der Butter einige Minuten

ddmpfen, etwas abkithlen lassen.

Brot gut ausdriicken, zerzupfen, zusammen mit dem Ei zur Fiillung geben, wiirzen und gut mischen. Die Fiillung auf die Fischfilets
streichen, diese aufrollen und mit je einem Zahnstocher feststecken.

Eine weite Gratinform mit Butter ausstreichen, die Fischrélichen hineinlegen oder -stellen, Weisswein zugiessen.

Spinat;

800 g Blattspinat, gewlirzt, tiefgekihit

2 Knoblauchzehen 1 EL Olivend!
Pieffer, Muskat, Salz 30 g Pinienkerne

Fiir den Spinat den Knoblauch schalen, fein hacken und im Of kurz andémpfen, Den Tiefgekiihlten Spinat zufiigen, bei Kleiner Hitze
zugedeckt dampfen, bis er aufgetaut und heiss ist, eventuell etwas Wasser zugiessen, dann wiirzen.

Spinat (iber die Fischrdlichen geben, Pinenkernen darliberstreuen. Form in Ofenmitte schieben und zirka 30 Minuten garen lassen.
Dazu servieren wir Salzkartoffeln,

2 Dez. 97. En Guete winscht Tisch 2
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Hobby Kochclub

Salbei-Schweinsfilet an leichtem Pefferjus

frische Salbeiblitter
Butter (1)

grosses Schweinsfilet
(ca. 500 gr.)

Parmaschinken in diinne
Scheiben geschnitten

Salz und schwarzer Pfeffer

Olivenoel

kleine Zwiebel

roter Marsala
Balsamicoessig
Kalbsfond oder leichte
Hiihnerbouillon
schwarze Pefferkorner
Lorbeerblatt

Nelken
Pertersillienzweige

Butter (2)

) 7N

Die Salbeiblitter hacken und in der Butter (1)
kurz andiinsten. Leicht auskiihlen lassen.

Den Ofen auf 200° vorheizen

Das Schweinsfilet der Lange nach gut 2/3
tief einschneiden, aufklappen und unter Klar-
sichtfolie mit einem Wallholz gleichméssig
flach klopfen.

Mit dem Parmaschinken belegen. Den Salbei
darauf verteilen. Das Filet aufrollen und mit
Kiichenschnur binden.

Rundum mit Salz und Pffer wiirzen.

In einer Bratpfanne das Olivenoel erhitzen.
Das Filet rundum je nach Grésse wihrend
ca. 3 Minunten bei mittlerer Hitze anbraten.
Das Filet sofort in einer feuerfesten Form
in den vorgeheizten Ofen auf die zweit-
unterste Rille geben und wéhrend knapp

15 Minuten fertig braten.

Inzwischen die Zwiebel schihlen und fein
hacken. Im Bratensatz hellbraun diinsten.
Mit dem Marsala, Balsamicoessig und dem
Kalbsfond oder der Bouillion abléschen.

Die Pfefferkérner grob zerdriicken und bei-
fiigen. Die Nelken und Persilienzweige dazu-
legen. Alles auf grossem Feuer auf knapp

1 1/2 dl. einkochen lassen. Durch ein Sieb
passieren, und dabei die Riickstinde gut
auspressen. Den Jus in ein Pfannchen geben.
Unmittelbar vor dem Servieren den Jus noch-
mals aufkochen. Die Butter (2) in Flocken in
die leicht kochende Sauve geben und einziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

ey



Hobby - Kéche Dietikon

Teigwaren - a la mode du Robi

Farfalle alla Napoletana

500 gr.
2 El
3

1-2
1

200 gr.
1
(N
7

75 gr.

Farfalle, Salz

Olivenoel

Knoblauchzehen in feine Scheiben geschnitten
Peperoncino (event. getrocknete) klein geschnitten

Zwiebel mittel, fein gehackt

gekochter Schinken (Scheiben), klein geschnitten
Bichse (500 gr.) geschéilte Tomaten

Glas Wodka

Rahm
Parmesan gerieben

(4 Personen)

in gentigend Salzwasser al dente
kochen.

Olivenoel erhitzen, Knoblauch und
Peperoncini und Zwiebel andampfen,
Schinken beigeben und ebenfalls an-
dinsten, mit dem Saft und den zer-
schnittenen Tomaten abléschen, ca. 1/2
- % Std. kécheln lassen.

beigeben und ca. 2 Min. kochen lassen

Rahm und Parmesan mischen und mit den
al dente gekochten Farfalle vermischen

heisse Sauce daribergiessen, alles gut vermischen und servieren.

Spaghetti alla carbonara (4 Personen)

500 gr.
1 Bd.
2

40 gr.

80 gr.
1,5 dl.
6

50 gr.

Spaghetti, Salz
Petersilie

Knoblauchzehen
Butter
Speck
Rahm

Eier, davon 3x nur Eigelb
Parmesan gerieben
Schwarzer Pfeffer

Teigwaren vongole (4 Personen)

500 gr
1 kg
1 E
1 Kl
25 d
2
2 El

Teigwaren (Spaghetti), Salz

Muscheln (Vongole)
Olivenoel

Zwiebel

Weisswein

Knoblauchzehen
Olivenoel

in gentgend Salzwasser al dente kochen

Petersilie waschen und fein hacken

Speck in feine Wirfel schneiden

Knoblauchzehen halbieren und in der heissen

Butter 3 Min. anbraten und herausnehmen.
Speckwiirfel 5 - 6 Min. glasig anbraten

Rahm dazugeben, gut durchrihren und

aufkochen lassen.

Die Eier und Eigelb mit der Petersilie und dem Parme-
san verquirlen. Die heissen Spaghetti in die Speck-
Mischung geben, die verquirlten Eier darlibergeben
und gut durchmischen. Kréftig mit schwarzem Pfeffer
bestreuen. Event. erst auf dem Teller.

In gentigend Salzwasser al dente kochen

Die Muscheln griindlich waschen, die feingehackten
Zwiebeln in etwas Olivenoel anziehen, mit dem
Weisswein abldschen, die Muscheln darin erhitzen,
bis sie sich 6ffenen, laufend herausnehmen. Die nicht
geoffneten wegwerfen. Das Muschelfleisch ausiésen.
Den Sud absieben und beiseitestellen.

Die feingehackten Knoblauchzehen im Olivenoel
anziehen, den Sud beigeben und einkochen lassen.

Wenn die Teigwaren’fertig gekocht sind, das Muschelfleisch und die Petersilie in die Sauce geben, kurz auf-
kochen lassen, event. noch mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die fertige Sauce unter die Teigwaren mischen.

En guete wiinscht Tisch 4




Ruccola-Salat
mit Olivenoel und Balsamico-Essig

*E¥

Rindsfilet an Morchelsauce
mit breite Nudeln

und Kefen
*x¥E

250 gr Ruccola-Salat waschen, mit Olivenoel und Balsamico-Essig betraufeln
50 gr Parmesanflocken dariiber streuen
200 gr Rindsfilet mit Pfeffer und Salz wiirzen
Morchelsauce :
20 gr Morchel im Wasser einlegen
1/2 Apfel in Scheiben schneiden
1-11/2 dl Sauer Most
2 Baumnisse in 4 Teile zerlegen
2 dl Bratensauce

Morchel schneiden, in Butter anziehen.

Baumniisse und Apfelschnitze in der Bratpfanne anziehen, mit Most abléschen
eindicken und mit Bratensauce strecken.

Rindsfilet braten

dazu breite Nudeln, und als Gemiise-Beilage

300 gr Kefen

en Guete wiinscht Tisch 2 24.02.98



Kiirbisgnocchi mit Lammriickenfilet provencale

Zutaten fiir 4 Personen

e 300 g Kurbispiiree

e 250 g Schafricotta

¢ 150 g Parmesan, frisch gerieben

e 2 Figelb, verquirlt

e 150-200 g Dunst oder Teigwarenmeh! (oder Weissmeht)
¢ | rohe, geraffelte Kartoffel

o  Salz, Pfeffer, Muskatnuss

¢  Butter fiir die Form

Tomatensauce

e 500 g reife Fleischtomaten (enthéutet, entkernt und fein geschnitten)
¢ Olivenol

e Salz, Pfeffer, Basilikum

Marinade fiir Lammriickenfilet

e 6 EL Olivendl
o  Pfeffer, Herbes de Provence

¢ | mittlere Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, gehackt

Zubereitung

Kirbiswlrfel im Dampfkérbchen zugedeckt weich garen, mit demn Mixer plirieren und etwas
abkiihlen lassen.

Das Kirbispiiree mit dem Ricotta, 75 g Parmesan und dem Eigelb mischen. Soviel Mehl beifiigen,
bis der Teig nicht mehr kiebt, aber weich ist. Wirzen. Mit zwei Teel6ffeln Klosschen formen (oder
auf wenig Mehl Rollen von ca. 2 cm Durchmesser formen und in 3 cm lange Stiicke schneiden).
Portionenweise in Salzwasser eher ziehen lassen als kochen.

Sobald die Gnocchi an die Oberfliche steigen, mit einer Schaumkelle herausnehmen. In eine
ausgebutterte ofenfeste Form geben und lagenweise mit der Tomatensauce und restlichem
Parmesan bestreuen.

Lammriickenfilet

In der Marinade einlegen und auf jeder Seite ca. 3 - 5 Minuten anbraten

Tisch 2 wiinscht ein Guete  21.10.1998 / Gebi



“6

Cog au vin

1 Poulet? 1,2 kg Das Poulet in ca .10 Teile zerlegen,mit
Pfeffer Pfeffer und Salz wiirzen und mit Mehl
Salz, Mehl bestauben.

Eierspeck 100 gr Den Speck in feine Streifen schneiden.
Schalotten 120 gr Die Schalotten schédlen und vierteln.
Riebli 100 gr Riebli und Selleri schilen. Riebli in
Selleri 50 gr Scheiben, Selleri in Wiirfel schneiden.
Knoblauch 5 Ze Knoblaueh schélen und in Wirfel hacken.
Thymian 4 Zweige Thymian fein hacken.

Den Speck in der Bratpfanne knusprig
braten, Riebli, Selleri, Schalotten und
Knoblauch unter Wenden kurz andimpfen
und alles herausnehmen.

Bratbutter 1l EL Die Butter in der Pfanne erhitzen. Die
Lorbeerblatt ! Pouletstiicke unter Wenden kraftig
Rotwein 4 4l anbraten. Das Gemiise, Thymian und das
H'Bouillonw. 1 Lorbeerblatt beifligen und alles mit dem

Wein abldschen. Den Bouillonwiirfel dazu
geben und alles zugedeckt 35 Minuten
schmoren lassen. Hie und da umrihren.

Champignons 150 gr Die Champignons putzen, grossere halbieren
S9Zwiebeln 70 gr oder vierteln, kleinere ganz lassen.
Cognac 1-2 El Die Pilze mit den Silberzwiebeln zum

Gericht geben und dieses weitere 15 MNin.,
nur noch halb gedeckt schmoren lassen.
Vor dem Servieren das Lorbeerblatt
entfernen, die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken und den Cognac beifiigen.

Dazu pasgsen Nudeln und ein Salat

En Guete winscht Tisch 3



Niisslisalat mit warmen Pilzen

Niisslisalat Nisslisalt gut waschen und reinigen
1 kleine Zwiebel fein hacken
Fett Zwiebel glasig diinsten, Pilze zufiigen und heiss werden
gemischte Pilze lassen.
Maoglichst ohne Fett {iber den angerichteten Nisslisalat
verteilen.

Kaninchenfilets in Estragonsauce

8 - 10 Kaninchenfilets ' Kaninchenfilets s&ubern und trocknen

1 Zwiebel Fett in einer Kasserolle heiss werden lassen

50 g Butter Filets darin von allen Seiten anbraten ca. 4 - 5 min.
Salz, Pfeffer anschliessend wiirzen und warm stellen.

3 dl Weisswein Feingehackte Zwiebel im restlichen Fett glasig

3 dl Rahm diinsten Wein zugiessen und 2 - 3 Zweige

Estragon beigeben. Auf die Hélfte reduzieren.
Den Estragon herausnehmen.

Rahm zufligen ,aufkochen und die Filets darin
ca. 10 min. ziehen lassen.

Am Schluss nachwiirzen.

Dazu servieren wir Trockenreis und gelben Blumenkohl

en Guete wiinscht Tisch 4

18.11.1998



Cicorino rosso Siziliano

* ok Kk

Kalbsvoressen Salvia

griine Nudeln

gedimpfte Tomaten

250 gr  Cicorino rosso

4 Mandarinen geschalt
2 Essloffel Pinienkernen

Kalbsvoressen Salvia
800 gr Kalbsvoressen z. B. Laffe
2 EL Sais Ol
4-6  grosse Salbeiblitter im Ol braten,

1 Zwiebel gehackt

] Knoblauchzehe, gepresst
1 TL Tomatenpuree
1

1

dl weisser Vermouth, oder Cognac
dl  Bouillon
Pfeffer aus der Miihle
2 TL Salz
1dl Rahm

3 Salbeiblatter, gehackt
2 Bund Petersilie, gehackt

ook %

riisten waschen, gut abtropfen
lassen grosse Blitter zerkleinern
Salatsauce nach Wahl

in kleine Wiirfel schneiden
mit Mandarinenwirfel
uber Salat streuen

in 3 cm grosse Wiirfel schneiden

tm Brattopf erhitzen

herausnehmen, dann das Fleisch
portionenweise rundum gut anbraten,
Hitze reduzieren

beigeben, kurz dampfen
mitdampfen

dazugiessen
alles zusammen im Dampfkochtopf
ca. 20 Min. schmoren

zugeben, etwas einkochen lassen

vor dem Servieren daruber streuen.

Tip Soll die Sauce leicht gebunden sein, so werden die Fleischwiirfel vor dem

Anbraten mit Mehl bestiubt.

Dazu servieren wir griine Nudeln und gediampfte Tomaten.

2. Dezember 1998 / En Guete wiinscht Tisch |
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Wild-Schnitzel an
- Orangen-Sauce

Hobby-Kdéche
Dietikon

400 - 500 g Reh- oder Hirsch-Schnitzel
(frisch oder tiefgekihlt)

Pfeffer .

1 -2 EL Cognac

2 EL Erdnussdl

Sauce:

2 Orangen

1 kleine Zwiebel

1 dl Weisswein

1/2 - 1 d| heisses Wasser

1 Wirfel Bratensauce

1 - 2 EL bittere Orangenkonfittire
Pfeffer, Koriander, Salz

Tiefgekihite Schnitzel auftauen lassen. Fleisch trocken tupfen, beidseitig pfeffern, mit
Cognac betraufeln und zum Schluss mit einem Essl6ffel Erdnussél bepinseln.
Zugedeckt im Kihischrank mindestens eine Stunde marinieren lassen.

Fur die Sauce eine der Orangen in hautlose Schnitze (Filets) schneiden, den dabei
entstehenden Saft auffangen. Von der zweiten Orange etwas Schale abreiben, dann
den Saft auspressen.

Zwiebel schalen und sehr fein hacken.

Die Schnitzel in wenig Erdnussél zwei bis drei Minuten pro Seite braten, leicht salzen,
auf eine Platte legen und warm stellen.

Die Zwiebel im Bratfond kurz andampfen, dann mit dem Weisswein und dem
Orangensaft abléschen, etwas einkochen lassen.

Den Wirfel Bratensauce mit dem heissen Wasser auflésen, zur Sauce geben und
aufkochen lassen. Konfitiire zufiigen, Sauce abschmecken. Wenn sie zu dtnn ist, noch
etwas einkochen lassen. zuletzt die Orangenfilets in die Sauce geben und gut
durchwarmen lassen.

Sauce Uber die Schnitzel geben, mit etwas abgeriebener Orangenschale garnieren und
sofort servieren.

Dazu servieren wir Spétzli und Rotkraut.

En Guete winscht Tisch 2
13. Januar 1999




Pouletgeschnetzeltes a la Vigneronne

D

Pouletbriistli 400gr
Pouletleber 300gr
beides geschnetzelt

Zimt 172 TL
Salz 3/4 TL
Pfeffer wenig

Mehl 3 EL
Zwiebel fein gehackt
Majoranblatter 1 TL
Marsala 1 di
Fl.Bouillon 11/2 dl
Zucker 1 TL
Zimt 14 TL
Pfeffer wenig

Maizena 172 TL
Rahm 1,8 di
Trauben weiss 100 gr
halbiert entkernt

Butterrosti

Kartoffeln festkochend 800 gr
Butter 2X 40 gr
Salz

Winzer-Salat

Blattsalat geristet
Nussli, Frisée, Endivie, Chicorée

Total 200 gr
Schinken 1 Tr.
Speck mager 100 gr
Scheiben-Toast 2
Schnittlauch 1/2 Bund
Petersilie 1/2 Bund
Senf 1 TL
Salz und Pfeffer

Rotweinessig 3 EL
Eier frisch 4 Stk.

Zimt bis und mit Meh! mischen,
Bristli und Leber im heissen Oel
portionenweise anbraten, heraus-
nehmen, zudecken

Zwiebel und Majoran in derselben
Pfanne andémpfen. Marsala bis und
mit Pfeffer beigeben, auf die Halfte
einkochen.

Maizena und Rahm verrihren, unter
Rahren dazugiessen und ca 2 Min.
kécheln. Trauben und Fleisch zuge-
ben, erwérmen und anrichten.

Knapp gar kochen, abkuhlen, raffeln,
salzen und langsam auf beiden
Seiten goldbraun braten

Den Salat waschen und in Mundge-
rechte Stlicke schneiden

Den Schinken in kleine Vierecke, den
Speck in Streifen schneiden. Das
Toastbrot in kleine Wrfel schneiden.
Den Schnittlauch und die Petersilie
fein hacken.

Den Rotweinessig, Senf, Salz und
Pfeffer mit dem Olivenoel zu einer
Sauce rihren.

Die Eier im Wasser sieden so dass
das Eigelb noch weich bleibt.

Den Speck in der Pfanne im eigenen
Fett langsam knusprig braten.



Den Schinken und die Toastwirfelchen dazugeben und kurz mitrésten. Den
Salat mit der Sauce mischen, im Teller anrichten. Je ein warmes Ei daraufge-
ben und mit der Speck-Schinken-Brot-Mischung sowie den Krautern
bestreuen. i

Sofort servieren.

En Gueta wiinscht Tisch 3 27777



Rindsfilet auf Ruccola @
Trockenreis

dekkk

Kiwi-Gratin

Rindsfilet auf Ruccola (Zutaten pro Person)

Rindsfilet ca. 150 gr.

50 gr. Ruccola

1 grosse Knoblauchzehe

Olivenél, Rotwein oder Essig, Fleischkrauter
Uncle Ben'’s Rice (Butter, Zwiebeln, Aromat)

[

L]

Ruccola auf Teller anrichten, mit leichter Vinaigrette betraufeln (Olivenél, Essig oder Rotwein,
Pfeffer) — einziehen lassen.

Knoblauch in Scheiben schneiden, in Olivendl leicht andlinsten bis leicht anbrdunen, etwas
Fleischkréuter dazugeben. Die fir 4 Personen erforderliche Menge Oliveno! dazugeben und
erwarmen. Warm halten.

Rindsfilet bei hoher Hitze nach Wunsch braten. Sofort in Scheiben schneiden, auf Ruccola
anrichten mit dem Olivendl und Knoblauch tbergiessen. Das restliche Olivenél auf den
Tisch.

Dazu servieren wir Trockenreis.

Kiwi-Gratin (Dessert flir 4 Personen)

Zutaten: uss:

4 Kiwis (ca. 400 gr.) 2 Eier

5 g Butter 2,5 di Milch
3 Essloffel Zucker 40 g Mehl

¥ Teeldffel Backpulver

1 Essléffel Zucker

1 Prise Salz

1 Essloffel Rum-Aroma oder Rum nach Belieben

e Firden Guss alle Zutaten in ein hohes Gefass geben. Mit dem Mixstab oder im
Mixbecher 5 Minuten mixen.

¢ Eine flache weite Gratinform mit der Butter ausstreichen. Die Kiwis schéalen und in
halbzentimeterdicke Scheiben schneiden.

¢ Den Guss in die Form giessen. Die Kiwischeiben drauflegen. In der Mitte in den 180°
heissen Ofen schieben und 8 - 12 Minuten backen (flach eingeflillt weniger lang, hoch
eingefllt langer). *

¢ Die Temperatur auf 220° erhdhen und, falls vorhanden, den Grlﬂzuschalten. Die Form
herausnehmen und den Gratin mit dem Zucker bestreuen. Weiter oben in den Ofen
schieben und weitere 3 - 6 Minuten tberbacken, bis der Zucker zu karamelisieren
beginnt. Diesen Vorgang liberwachen, damit der Zucker nicht verbrennt. Den Gratin
heiss servieren.

230 kcal/950k]

En Guete wiinscht Tisch 4 10.02.99
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Salat nach Grenobler Art

< QS
P 2GRN

1 kleiner Zuckerhut
1 roter Apfel, ungeschélt
1 Orange, geschélt

Salatsauce nach Wahl!

Gefiilltes Schweinsfilet

1 grosses Schweinsfilet
1 TL. Salz
1 Prise Pfeffer

1 Apfel, ca. 150 gr.
75 gr. gedorrte Pflaumen
(5-6 Stiick)

2 EL. Oel
1% dl. Wasser
2 TL. Sojasauce

1 TL. Maizena
2 EL. Wasser
1 dl. Halbrahm

Wiirzige Grill-Tomaten

4 grosse Tomaten

etwas Salz

Knoblauchzehen gehackt

EL. Paniermenhl

EL. Peterli gehackt

EL. Basilikum fein geschnitten
TL. Schwarzer Pfeffer

Geflltes Schweinsfilet mit

wirzigen Grill-Tomaten
*kkkkkkkkkkkk

risten, waschen, Blatter in 3 cm breite
Streifen schneiden

waschen, Kerngehduse ausstechen,
achteln, in feine Scheiben schneiden

in feine Scheiben schneiden
alle Zutaten mischen

Das Filet der Lange nach einschneiden,
und das Fleisch innen und aussen mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Apfel schélen und ohne Kerngeh&use
an der Rdostiraffel reiben. Die Pflaumen
entsteinen, grob hacken und mit dem Apfel
mischen. Das Filet damit fiillen und wie bei
einem Rollbraten verschniiren.

Im heissen Ol rundum anbraten und mit
Wasser und Sojasauce abschmecken.

Zugedeckt bei kleiner Hitze wahrend ca.
20 Minuten schmoren lassen. Ofters mit
dem Fond begiessen, das Filet vor dem
Tranchieren 10 Minuten ruhen lassen.
(der Saft lauft dann weniger aus)

Das Maizena mit dem Wasser glatt riihren,
dem Fond beigeben und kurz aufkochen
lassen. Den Rahm beigeben und nicht mehr
kochen lassen.

Die Sauce abschmecken und servieren.

Die Tomaten quer halbieren und die Kernen
mit einem Loffelstiel entfernen.

Die "hohlen” Tomaten innen salzen und um-
gedreht auf ein Gitter stellen.

Den Knoblauch, dass Paniermehl; die Krauter
und den Pfeffer mit Olivendl vermischen und
und die Tomaten damit abfiillen.

A2 bhoOoON

EL. Olivendl Die abgefiiliten Tomaten in eine feuerfeste Form
stellen und weit oben im Backofen garen lassen.
Ofters kontrollieren, damit sie nicht dunkel werden.

,en guete” wiinscht Tisch 1 / 3. Méarz 1999



Hobby-Koche
Dietikon

Randencarpaccio
Zutaten:

400 g rohe Randen
2x2 EL Himbeeressig
2x4 EL Baumnussoél
Krautersalz weisser Pfeffer
100 g Nusslisalat
30g Zwiebelsprossen
4 EL Salat-Kernen-Mix

Hackbraten Grossmutterart
Zutaten:

400 g Rindfleisch, gehackt
200 g Schweinefleisch, gehackt

1 grosse Zwiebel, gehackt
1-2 Knoblauchzehen, gehackt
1/2  Bund Peterli, gehackt

1/2 Tasse Milch, warm
1 Scheibe Weissbrot

1 Ei
1 1/2 TL Salz
Streuwirze

1/2  TL Pfeffer
1 TL franz. Gewirzmischung

Paniermehil

Braten:

Bei guter Hitze (240°C) in die Mitte des

Ofens schieben.

1 dl Weisswein

3-4 dl Bratensauce, verdinnt

17.3.99 / Tisch 2

D

Randencarpaccio
Hackbraten Grossmutterart
Mais mit Fenchel/Riiebli

Zubereitung:

Randen in sehr dinne Scheiben schneiden und mit der
Halfte des Himbeeressigs und Baumnusséls, Krautersalz
und Pfeffer marinieren. Eine halbe Stunde ziehen lassen.
Randencarpaccio am Tellerrand kreisférmig anrichten,
gewaschenen Nusslisalat als Sockel in Tellermitte setzen,
Zwiebelsprossen Uber den Salat, Salat-Kernen-Mix ohne
Fett leicht résten und Uber den Salat streuen.

Das restliche Essig/Ol-Gemisch abschmecken und tiber
Salat und Randen traufelin.

Zubereitung:
in eine Schissel geben
andampfen

einweichen, nachher fein hacken und mitdampfen, leicht
auskihlen lassen

alle Zutaten zum Fleisch geben, gut mischen und kurz
kneten, einen Braten formen

Braten darin wenden
Bratgeschirr ausstreichen und Braten hineiniegen

sobald der Braten leicht braun ist dariibergiessen, nicht
ganz einkochen lassen

nach und nach darbergiessen
Bratzeit je nach Dicke ca. 50-60 Min.



&

Filet-Mignon an Roguefortsauce

Schweinsfilet 600 gr.
Salz und Pfeffer

Butter 1 EL.
Roquefort 60 gr.
Rahm 2 dl.

k1 .halbe Birnen 12
Cayennepfeffer 1 Prise
Estragon gehackt 1 El.

Das Schweinsfilet in ca. 8 mm Stiicke schneiden.
Mit Pfeffer bestreuen und in der Butter
beidseitig kurz braten. Aus der Pfanne nehmen
und auf einem Rechaud warm halten. Den Kése
zum Bratenfond geben und mit einer Gabel
zerdriicken, den Rahm dazu geben, bei kleiner
Hitze unter sténdigem Rilhren aufkochen und
etwas eindicken lassen. Sorgfédltig mit

Cayennepfeffer abschmecken.

Die Birnen erhitzen und an der Rundung etwas
flach schneiden, damit sie stehen. Auf die
vorgewarmte Platte geben und die Filets darauf
legen und leicht salzen. Mit der Sauce iiber-
ziehen und den Estragon dariiber streuen.

Romanesco-Salat

Den Romanesco in Roschen zerlegen. In Salz-

Romanesco 500 gr.

Rote Peperone 1 wasser ca. 5 Min. bissfest garen, kalt
Sardellenfilets 6 stellen das heisst mit Wasser abschrecken.
Schalotte 1 Den Peperone waschen, halbieren, die Kerne
Kapern 1 El. entfernen und in nicht zu grosse Stlcke
Pinienkerne 2 Bl. schneiden. Die Sardellen hacken. Die
Oliven schwarz 100 gr. geschidlte Schalotte in Ringe schneiden.
entsteint Die Pinienkerne rosten.

W'weinessig 4 El. Alle Zutaten mit dem Romanesco vermengen,
Olivendl 6 E1, mit Salz und Pfeffer wilrzen, Essig und Oel

Salz und Pfeffer dariber trdufeln und anrichten.

Risotto milanese

Harkknochen,gross 1 In heissem Wasser das Mark sus dem Knochen

Fleischbrihe 1 Ltr.ldsen. Den Butter und das Mark in einer
Safran Pfanne erhitzen., Die fein gehackte Zwiebel
Butter 60 gr. darin dinsten. Das Reis dazu geben, mit
Zwiebel 1 einer Holzkelle umrihren biser glasig ist.
Vialonereis 350 gr. Mit Weisswein abltschen und ein wenig ein-
Weissweln 1 dl. kochen lassen., Nach und nach wird die heisse
Parmesan 0 Fleischbrihe dazu gegeben.

Butterflockchen Am Schluss wird der Safran mit ein wenig

Fleischbrithe aufgeldst und zum Risotto
gegeben., '

Wenn der Risotto al dente gekocht ist mischt
man mit einer Gabel ein wenig frische

Butter unter das Gericht,

En guete winscht Tisch 3




MenU vom 14. April 1999

Warmer Spargelsalat (4 Personen)

e8 weisse und griine Spargeln

200 g Schalotten

200 g Cherry-Tomaten

200 g Champignons

4 Tranchen Parmaschinken

50 g Parmesan am Stlick

1 dl Olivensl

ca. 1 dl Aceto Balsamico (weiss)
Pfeffer aus der Muhle
wenig Salz/Zucker

Kotelette ,Calvados” (4 Personen)

4 Stk.  Schweinskoteletten

2 Stk.  Aepfel
1/2 dl. Calvados
259  Butter

etwas Weisswein
Salz. Pfeffer, Brato!

Rosmarin-Kartoffeln (4 Personen)

400 g kleine Nicola-Kartoffeln (neue)

Olivensl, Rosmarinzweige
frisch

Gemiise (4 Personen)
junge Frihlingskarotten

25g  Butter

Marinierte Erdbeeren (4 Personen)

500 g Erdbeeren

2 Essl. Zucker

1dl.  Cointreau
Zitronenmelissen-/oder
Pfefferminzblatter

MenU

* % %

Warmer Spargelsalat

* k%

Kotelette , Calvados”
Rosmarin-Kartoffeln

Junge Frihlingskarotten
* k%

Marinierte Erdbeeren

* ok ok

Weisse Spargeln unten abschneiden, schélen, Spargelspitz ca. 4 cm ab-
schneiden, Rest in ca. 1,5 cm lange Stiicke schneiden. Griine Spargeln
ebenfalls unten abschneiden, nicht schilen, waschen und gleich schnei-
den wie die Weissen. Wasser mit wenig Salz und Zucker zum Kochen brin-
gen, zuerst die weissen Spargein ca. 5 -7 Minuten knackig garen, mit der
Schaumkelle herausnehmen, abtropfen lassen. Anschliessend dasselbe mit
den griinen Spargeln. Garzeit nur ca. 3 — 5 Min. Die Schalotten riisten und
wenn notig halbieren oder vierteln. Champignons risten, nicht waschen,
trocken abreiben und ca. 3 mm dick schneiden. Cherry-Tomaten wa-
schen. Parmaschinken in feine Streifen schneiden.

Olivendl in der Bratpfanne erhitzen, die Schalotten ca. 5 Min. dinsten, die
geschnittenen Champignons beigeben und andiinsten, Cherry-Tomaten
beigeben ca. 1 Min. mitdinsten und die Spargelstiicke zum erwarmen
beigeben, den Balsamicoessig dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmek-
ken, nicht einkochen lassen, mit dem Saft auf die leicht warmen Teller ver-
teilen, die Spargelspitzen ebenfalls in der gleichen Pfanne kurz erwérmen,
auf den Salat anrichten, die Schinkenstreifen dariber verteilen und mit ei-
nigen Parmesan-Spanen garnieren.

Beim Metzger die Koteletten mit eingeschnittener Tasche an der Knochen-
seite bestellen. Koteletten innen mit Salz und Pfeffer leicht wirzen. Die
ungeschélten, gewaschenen Aepfel achteln, Kerngehiuse ausschneiden,
event. nochmals langs halbieren und in feine Scheiben (2mm) schneiden.
Im Butter leicht andiinsten und mit dem Calvados abflambieren und leicht
auskdhlen lassen.

Nach dem Auskihlen die Aepfel in die Tasche flllen, andriicken, Fleisch
aussen ebenfalls wiirzen und in der Bratpfanne kurz gleichmassig anbra-
ten. In die Gratinform legen, den Weisswein dazugeben und fir eine hal-
be Stunde in den auf 120° vorgeheizten Backofen schieben.

Die Kartoffeln mit einer Brste sauber waschen, grossere event. der lange
nach halbieren. Das Olivendl erhitzen, Rosmarinzweig wahrend der Er-
hitzungsphase beigeben. Vor dem Beigeben der Kartoffeln herausneh-
men. Kartoffeln bei nicht allzu grosser Hitze unter wenden gleichmassig
braten. Bratzeit ca. 20 Min. Nach der Hélfte der Bratzeit, den abgestreiften
Rosmarin beigeben und mitbraten. Am Schluss event. leicht salzen.

Die frischen Karotten waschen, das Grin auf ca. 4 cm zuriickschneiden,
in der Butter kurz knackig duinsten.

Die Erdbeeren waschen, halbieren und in Scheiben schneiden, mit dem
Zucker Uberstreuen, den Cointrau dazugeben, und unter zeitweiligem
drehen, ziehen lassen. In Glasschalen anrichten und mit Zitronenmelissen-
oder Pfefferminzblatt garnieren.

En guete wiinscht Tisch 4



Hobby-Koche
Dietikon

€6

Franzésische Kartoffelcremesuppe
Lammriickenfilet mit Hagebuttensauce
Glasierte Kastanien

Maisschnitten

Franzosische Kartoffelcremesuppe

500 g mehlig kochende Kartoffeln
1 ki Zwiebel
1 EL Butter
6 dIl  Gemliisebouillon
2% dlI Rahm
2 Thymianzweige
1 Messerspitze Safran
Va Zitrone, abger. Schale
Salz
100 g voilreifer Camembert
Ve Bund Schnittlauch
Lammriickenfilet
600 g Lammriickenfilet (ca. 2 Stk)

Oel

schalen und wiirfeln

rtisten und fein hacken und in

hellgelb diinsten

dazugiessen und aufkochen

Kartoffelwiirfel, Rahm, Thymianzweige und
Safran beifiigen und die Suppe unter regel-
massigem Umrtihren auf kleinem Feuer wahrend
30 Min leise kochen lassen, die Kartoffeln sollen
sehr weich sein.

Die Suppe im Mixer oder mit dem Stabmixer
purieren und durch ein feinmaschiges Sieb
passieren. Wenn sie zu dick ist, mit etwas
Bouillon verdiinnen. '

Die Suppe mit Zitronenschale und Salz
abschmecken.

entrinden

Zum Servieren die Kartoffelsuppe in vorge-
warmte Teller geben, mit einem Teeloffel je
3-4 kieine Kiosschen abstechen und in die

Suppe geben.

dariberstreuen

mit Salz, Pfeffer, Rosmarinpulver einreiben

in der Pfanne heiss werden lassen und Fleisch
rundum 1 - 2 Min anbraten, dann Hitze redu-
zieren. Wahrend weiteren 6 - 8 Min auf beiden
Seiten rosa braten, je nach Dicke (Garprobe:
Fleisch sollte auf Fingerdruck noch leicht nach-
geben).

Filet herausnehmen und 5 Min ruhen lassen.

Das Fleisch leicht schrag in 1 - 1,5 cm dicke
Tranchen schneiden. Auf vorgewédrmter Platte
anrichten.



Hagebuttensauce

1 dl Rotwein

1 dl  Fleischbouillon )
2 EL Hagenbuttenkonfitiire )

Salz, Pfeffer, Rosmarin

Glasierte Kastanien

2 EL Zucker

1% dl Fleischbouillon )
1 dl  Rotwein )
300 g gefrorene Kastanien

12 frische Hagebutten entkernt

1 EL Hagebuttenkonfitiire

Maisschnitten

6 dl  Milch/Wasser )
1 Bouillonwiirfel )

125 g 2-Min-Maisgriess

En Guete wiinscht Tisch 2 / 3.11.99

Bratensatz mit Rotwein aufidésen, absieben und
zurlick in die Pfanne geben

beigeben

wiirzen, einkécheln lassen, bis die Sauce etwas
gebunden ist

goldbraun résten

abléschen, aufkochen und Hitze reduzieren

beigeben und zugedeckt ca 10 Min kocheln
lassen

zugeben und ohne Deckel kécheln lassen, die
Fllssigkeit sollte eingekocht sein

am Schluss beifligen
(falls keine frischen Hagebutten - 1 zusétzlicher
EL Konfitlire beigeben)

aufkochen

einrlihren, unter Riihren 2 Min kochen,
auf kalt abgespliltem Brett ca 1 cm dick (mit
nassem Spachtel) verteilen. Abkiihlen lassen.

Rautenférmig schneiden, auf leicht gefettetes
Bleche geben, mit Butter oder Oel betrdufein
und gelbbraun Giberbacken (ca. 20 - 30 Min).



&

Gefiillte Schweinspliédtzli mit Krduter-Risotto

Schweinsplétzli

4 Platzli vom Hals,

geschnitten fir Cordon

bleu, 150gr.
Pfeffer,Paprika,Salz
100 gr. Gorgonzols

2 E1 Milch

8 Tranchen Rohschinken

1 E1 Oel oder Butter

Rigsotto

1 Zwiebel

1 E1 Olivendl

:50 gr. Arborio-Rels
1 Glas Weisswein

7 41. H.Bouillon

50 gr. Fetakése

3 Bund Peterli,Kerbel
und Basilikum

Sauce

50 gr. Gorgonzola
1 4l. Welissweln
2-3 E1,., Saucenrahm

4 grosse Tomaten

2 grosse Zwiebeln
1 Bund Peterli
Olivendl :
Essig, Aromat

2 Dosen Sardellen-
filets & 50 &gr.

Y A

Das Fleisch aussen und innen wilrzen. Den Kése mit
einer Gabel gzerdriicken, die Milch dazu geben und
mit dem Kise vermischen. Die Platzli aufklappen,
eine Seite mit einer Tranche Schinken belegen und
mit der Késemasse bestreichen und mit einer

Tranche Rohschinken zudecken. Die Pl&tzli zusammen-
klappen und die Rinder mit Zahnstocher feststecken.
In einer Pfanne die Plétzli beidseitig anbraten,
die Hitze reduzieren und das Fleisch zugedeckt

ca. 10 Min. fertig braten. ‘

Die Zwiebel fein hacken, im Oel démpfen, den Reis
dazu geben, didmpfen bis er glasig wird. Mit dem
Wein abldschen und einkochen lassen. Die Bouillon
nach und nach dazu geben, Den Feta wirfeln, die
Krauter fein hacken.

Kurz vor dem servieren beides unter den Reis
mischen.

Den Gorgonzola wirfeln und im Bratenfond gchmelzen
lassen, mit dem Wein abldschen und gut verrihren.
Den Rahm dazu geben und die Sauce unter Riihren
aufkochen lassen, abschmecken und Uber die

Platzli glessen.

Tomates provencales

Die Tomaten in Scheiben schneiden und auf einem
flachen Teller verteilen. Mit Aromat bestreuen.
Die Sardellen sternférmig auf die Tomaten
verteilen. Die gehackte Zwiebel und den gehackten
Peterli dariber streuven. Das Ganze mit Oel und
Essig betrédufeln.

En Cuete winscht Tisch 3



Div. Gschnétzlets Asian-Style mit Nudeln

Schweinefleisch siiss-sauer, fir 4 Personen

Mageres Schweinefleisch gschnatzlet 600 gr. Fiir die Sauce Fiir die Marinade

2 Fruhlingszwiebeln 5 El Sojasauce 2 El Sojasauce

150 gr. Paprika 1 El Wasser 1 El Sherry

2 Kiwi 1 El Zucker 1 Tl Speisestérke

2 Knoblauchzehen 1 - 2 El Essig 1 Tl Honig

20 - 30 gr Ananas aus der Dose 2 Tl Speisestarke Ingwer, Wiirfel oder
2 Tl Sesamol gemahlen

Sojasauce, Sherry, Speisestérke, Honig, Ingwer vermengen, iiber das Fleisch geben und
ca. 30 min. marinieren.

Die Paprika entkernen, in Quadrate schneiden etwa in der Grésse der Fleischstiicke.

Die Ananas und Kiwi ebenfalls in Quadrate schneiden. Friihlingszwiebeln in Wiirfel
schneiden, Knoblauch fein hacken.

Die Zutaten fiir die Sauce in einer Schiissel gut miteinander verrithren.

Die Pfanne mit Bratfett erhitzen, Fleisch kurz anbraten, warmstellen. Zwiebeln und
Knoblauch glasig braten, Paprika zufiigen ca. 1 Minute pfannenriihren. Dann die Ananas,
Kiwi und das Fleisch dazugeben kurz mitdiinsten. Nun die Sauce dariiber geben,
weiterriihren bis die Sauce andickt. Sofort servieren.

Gebratenes Rindsgschnitzlets, fiir 4 Personen

Mageres Rindfleisch max. 600 gr.  Fiir die Mariande

2 Stangen Staudensellerie 1 El Sherry 1 Prise Garam Marsala
2 Fruhlingszwiebeln 3 El Austernsauce 1 Tl gemahlener Pfeffer
10 - 15 gr. Shiitake-Pilze(vorher 2 Tl Worchestershire 1 El black bean sauce
eingeweicht) Sauce 1 Tl Speisestarke

1 Ruebli Ingwergwiirfel und -pulver 1 Tl Sesamél

2 Knoblauchzehen 1 Prise Zucker

Sherry, Austern-, black bean-, Worchestershire Sauce, Pfeffer, Sesamél, Zucker,
Ingwerpulver, Garam Marsala und Speisestérke vermengen, Ingwer zerdriicken und
beifiigen. Fleisch ca. 30 Min. marinieren.

Ruebli schalen und mit dem Sparschaler in streichholzdiinne Streifen schneiden. Sellerie
ebenfalls in Streifen schneiden. Knoblauch fein hacken, Friihlingszwiebeln grob schneiden.

Das Fleisch kurz anbraten, Knoblauch, Frihlingszwiebel, Méhrenstreifen, klein geschnittene
Shiitake-Pilze und Sellerie beifligen, kurz mitdiinsten. Sofort Servieren.

Gefliigelcurry, fur 4 Personen

Green-, Red, Yellow oder Sweat and Sour Curry Paste vom Asia-Shop
Geflugelgschnétzlets entweder vom Grillhuhn oder frisches max. 600 gr.
2 ki. Dosen Kokosnussmilch

4 Tl Currypaste

Falls mit rohem Fleisch gearbeitet wird, Fleisch kurz anbraten, warmstellen.

Kokosmilch in Bratpfanne geben, Currypaste beifiigen und solange leicht kécheln, bis sich
die Paste aufgeldst hat. Poulet beiftigen mitkécheln bis die Sauce leicht eindickt.

Egg and/or Shrimp Noodels im kalten Wasser vorher ca. 10 Min eingeweicht, gar kochen,
abtropfen und in Sesamél wenden.

En Guete wiinscht Tisch 4 01.12.99



Lauwarmer Linsensalat mit Gefliigelleber
Lattich-Fleischvégel mit Nudeli
und Zitronensorbet

Hobby-Kéche Dietikon
Menue vom 26.01.2000

Lauwarmer Linsensalat mit Gefliigelleber

200 g rote Linsen

1 kleines Lorbeerblatt
4 Petersilienzweige

2 Thymianzweige

1 Schalotte

Sauce:

4 Essiéffel Himbeeressig
1 Teeldffel scharfer Senf
Salz, schwarzer Pfeffer
aus der Muhie

6 Essloffel Olivenoel

2 Schalotten

1 Bund Petersilie

200 g Geflagelleber
20 g Kochbutter

Salz. schwarzer Pfeffer

2 Tomaten

in reichlich schwach gesalzenes Wasser geben
zu einem Strausschen binden

halbieren und mit dem Strausschen den Linsen
beifigen

Die Linsen aufkochen und auf kleinem Feuer wahrend
ca. 5 - 7 Minuten knapp weich kochen.

Abschitten und das Krauterstrausschen sowie die
Schalottenhalften entfernen

Wihrend die Linsen kochen:

den Himbeeressig

mit dem Senf

sowie dem Salz

und Pfeffer verriihren

dazugiessen und zu einer samigen Sauce mischen
fein hacken und in die Sauce geben

fein hacken; ein Dritte! fur die Zubereitung der Leber
auf die Seite stellen, den Rest noch mit den noch
heissen Linsen mischen

von den sehnigen Stellen, Blutaderchen etc. befreien;
in der nicht zu heissen Butter von allen Seiten rosa
braten

erst am Schluss beifigen und mit der beiseite
gesteliten Petersilie mischen. Heiss auf dem Linsen-
salat anrichten und den Tomaten garnieren

1 Hobby-Ké./XLS.



Lattichfleischvdgel

3 mittlere Lattiche

1 grosse Zwiebel

2 Knoblauchzehen

8 grosse sehr dunne
Schweinsplaztli & ca. 70/75 g
Salz, schwarzer Pfeffer

8 Scheiben Rohschinken

100 g geriebener Emmentaler

2 Essléffel Butter
1 dl Weisswein

1 di Fleisch- oder Gemuise-
bouillon

150 g Frischkase

1 Teeldffel frischer Majoran
oder Oregano

die Blatter sorgfaltig auslésen und waschen. Im kochendem
Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren. Mit einer Schaumkelle
herausheben und auf einem sauberen Kiichentuch abtropfen
lassen. Sehr dicke Mittelrippen im unteren Teil der Blatter
flachdricken.

schélen, halbieren und dunne Streifen schneiden

schéien und fein hacken

wulrzen

die Schweinsplétzli mit je einer Scheibe Rohschinken und

zwei bis vier aufeinandergelegten Lattichblattern belegen,

je nach Grdsse der Blatter

dartber streuen

Zwiebelstreifen und Knoblauch verteilen

Die Platzli zu Fleischvogein aufrollen, dann jeden mit zwei bis vier
Lattichblattern umwickeln. Die Lattichfleischvégel mit Kiichenschnur
binden.

in einem Schmortopf erhitzen und die F leischvogel darin kurz
andunsten.

dazugiessen

Die Lattichfleischvogel zugedeckt auf kleinem Feuer wahrend
ca. 30 Minuten weich schmoren.

Anschliessend sorgfaltig aus der Pfanne nehmen und zugedeckt
warm stellen.

in die Schmorflussigkeit geben. Auf starkem Feuer kochen lassen,
bis der Kase geschmolzen ist.

Den feingehackten Majoran oder Oregano beifigen und wenn nétig
die Sauce nachwurzen. Kochendheiss Uber die F leischvdgel geben
und diese sofort servieren.

Dazu servieren wir Butterniideli

26.01.2000 Tisch 2 2 Hobby-K&./XLS.



Geflllte Kalbfleischrollchen
( Involtine al vitello

Zutaten: fiir 4 Personen

4 schnitzel vom Béggli a 100 gr.
100gr. blanchierter Blatt — Spinat
4 Scheiben Parmaschinken

100 gr. Belpaese — Kase

50 gr. gehackte Zwiebeln

1 dl. Weisswein

2 dl. Rindsboullion

100 gr. Butter

Salz , Pfeffer wenig Mehl
Zahnstocker

Zubereiten :

Schnitzel klopfen, lageweise mit Spinat , Schinken und Belpaese belegen
zusammenrollen und mit Zahnstocker feststecken.

Die Rélichen wiirzen und mehlen. In Butter anbraten;
Zwiebeln mitdlinsten mit Weisswein abléschen, mit Bouillon auffiillen,
Sauce wenig einkochen , wiirzen

Mit Safranrisotto servieren

en cuete

9. Feb.2000  Tisch 3



Men(U vom 1. Marz 2000

Lauwarmer Spargelsalat (4 Personen)

16
172 dl
1dl
172

2

2 Essl.

Gefiillte Pouletbriiste (4 Personen)

Griine Spargeln
Nussessig

Qe

Zwiebel
Knoblauchzehen

wenig Senf, Salz, Pfeffer

Mandelblétter

4 Stk.  Pouletbriste (ca. 150 gr.)
Mariande:

2 Essl.  Oel

2 Essl.  Nussoel

1 Tif. Worcestershiresauce

1 Essl.
Fullung:

1 Essl.
3 Essl.
1kl

1049
150 g
2 Essl.
2 Essl.

1 Essl.
1% dl.
1 dl.

Thymianblattchen

Oel

gemahlene Haselniisse
Zwiebel

getrocknete Morcheln
Champignons
Weisswein
Mascarpone

Salz, Pfeffer

Oel
Bouillon
Saucenrahm

&

Lauwarmer Spargelsalat
* % %
Gefiillte Pouletbriiste
Nudeln

* % %

Menii

* % %

Spargelspitzen ca. 4 cm lang abschneiden (schrdg) und beiseite
legen. Den Rest der Spargeln in ca. 2 cm lange Stlicke, ebenfalls
schrdg schneiden.

Wasser mit wenig Salz und Zucker zum Kochen bringen und die
Spargeln wahrend 3 - 5 Min. knackig kochen.

Mit den anderen Zutaten eine Sauce erstellen, die noch warmen
Spargelstlicke im Teller anrichten, die ebenfalls gekochten Spar-
gelspitzen obendrauflegen, mit der Sauce nappieren und die
gerosteten Mandelblatter daraufstreuen.

Vom Metzger zum Fillen ,Taschen” einschneiden lassen.

Alles zusammen verrihren. Das Fleisch bestreichen, zugedeckt min.
1 Std. im Kihlschrank marinieren.
Vor dem Fiillen die Marinade abstreichen und beiseite stellen.

In einer Pfanne das Oel heiss werden lassen,

die HaselnUsse leicht résten, Hitze reduzieren,

die fein gehackten Zwiebeln und

die gewaschenen, halbierten und in Streifen ge-
schnitten Morcheln und die in Scheiben geschnittenen
Champignons beigeben, 2 - 4 Min. andampfen,

den Weisswein dazugiessen, alles weich kocheln, der
Wein darf einkochen, dann den Mascarpone dazugeben,
und das Ganze abschmecken. Leicht abklhlen lassen.

Jetzt die PouletbrUstli fullen, mit Zahnstocher gut ver-
schliessen. Den Rest der Fillung aufbewahren.

Die gefullten Pouletbriiste im heissen Qel schén anbraten,
aus der Pfanne nehmen, warmstellen, den Fond mit der
Bouillon auflésen, den Rest der Flllung beigeben, event.
noch etwas FlUssigkeit beigeben, die angebratenen Poulet-
briste beigeben und ca. 10 - 15 Min. auf kleinem Feuer
ziehen lassen. Am Schiuss den Saucenrahm beigeben, vors
kochen bringen, abschmecken und servieren.

Dazu servieren wir Nudeln.

En guete wiinscht Tisch 4



Hobby-Kdéche Dietikon

Gediinsteter Salm

800g

Va

ca.0.71

Salm (wenn moglich ohne Haut) waschen, mit Haushaltpapier

Zitrone, Saft
Zitronenpfeffer
Fischgewiirz
wenig Salz

Gemisebouillon

Zitronen-Basilikum-Rrisotto

trockentupfen, in 4 Stlicke schneiden
betraufeln
wlrzen

in einer flachen Pfanne aufkochen
Fisch ca. 15 Minuten bei
geschlossenem Deckel kdcheln lassen.
Wenn vorhanden, kann ein
Dapfkdrbchen verwendet werden,
damit der Fisch nicht direkt im Wasser
gart.

fein gehackt
gepresst

diinn abgeschalte Schale in diinne
Streifen geschnitten und 1 EL Saft
heiss

gerieben
fein geschnitten

Basilikumblattchen und Zitronen-zum Garnieren

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1-2 EL Olivendl

300g Risotto-Reis

1dl Weisswein

Ya Zitrone

ca. 8 dl Gemiisebouillon

1259 Créme fraiche

40g Parmesan

2 EL Basilikumblatter
Salz, Pfeffer aus der Mihle
Scheibchen

Zubereitung:

1. Schalotten und Knoblauch im Ol andampfen.

Reis zugeben, mitdinsten, bis er glasig ist.

Mit Wein abléschen, Zitronenschale und —saft beifiigen,
Flussigkeit vollstandig einkochen.
2. Bouillon nach und nach dazugiessen, so dass der Reis immer knapp mit
Flassigkeit bedeckt ist. Unter haufigem Rihren 12-15 Minuten kdcheln, Pfanne
nicht zudecken.
3. Creme fraiche, Parmesan und Basilikum darunter mischen. Mit Pfeffer und wenig
Salz abschmecken.

En Guete wiinscht Tisch 4.

06.02.20002/tg

Rezept fir 4 Personen



Hobby-Kéche Dietikon Salat in Chicorée-Schiffchen
Menii vom 15. Mé@rz 2000 Rindsvoressen mit Artischocken
Gerstotto mit Silberzwiebeln
Orangenfruchtsalat
Salat in Chicorée-Schiffchen
Saiice:
3 Essidffel Aceto balsamico bianco alle Zutaten fur die Sauce
3 Essloffel kaltgepresstes Sonnenblumenol gut verrihren

evtl. 1 Essitffel Baumnusssl
114 Tesl6ffel Salz
Pfeffer aus der Muhle

Salat:

200 g Rubli Gemuse und Birne grob hacken:.
200 g rohe Randen

1 Bime (z.B. gute Luise)

2 Teeldffel Meerrettich frisch oder aus der Tube Meerrettich und 2/3 der Niisse mit
50 g Baumnusse, grob gehackt, gerostet der Sauce mischen
24 grosse Chicorée-Blatter je 2 Chicoréebléatter mit den Spitzen

nach aussen ineinanderschieben, mit
dem Salat fullen, anrichten.
Die restlichen Nusse dariiber streuen.

Rindsvoressen mit Artischocken

800 g Rindsvoressen (z.B. von der Schulter) in eine Schiissel geben
Marinade:

ca. 5 dl Rotwein (z.B. Chianti) und mit der Marinade mischen, ca.
8 getrocknete Tomaten 12 Stunden zugedeckt

2 Knoblauchzehen gepresst im Kéhischrank stehen lassen.

1 Teel6ffel Thymianbiattchen

Voressen: Das Fleisch aus der Marinade nehmen
mit Haushaltpapier trocken tupfen,
Marinade absieben
Flassigkeit und Tomaten fir die Sauce
beiseite steilen.

Olivendl zum Anbraten ' erhitzen, das Fleisch portionenweise im
‘ Brattopf anbraten, herausnehmen

1 Tee!dﬁei Salz das Fleisch wirzen
Pfeffer aus der Mihle

2 grosse Zwiebeln (ca. 400 g) halbiert, in Olivendl hellbraun braten,

in Streifen schneiden herausnehmen.

4 Essi6ifel Mehl unter Ruhren mit dem Schwingbesen
in derselben Pfanne haselnussbraun
rosten.

Pfanne von der Platte ziehen, und

bereitgestelite Flussigkeit von der Marinade auf einmal dazugiessen, unter
sténdigen Ruhren, aufkochen

Seite 1



2 Lorbeebléatter
1 Teeltffel Salz
Pfeffer aus der Muhle

1 Essloffel Akazienhonig
1 Essi6ffel Aceto balsamico

1 Dose Artischockenherzen

Gerstotto

1 Zwiebel oder 1 kl.Bund Silberzwiebein

1 Essléffel Ol

250 g Roilgerste
1 dl Weisswein
ca. 6 dl. Gemtusebouillon

2 Essléffel Mascarpone

Orangenfruchtsalat

4 Orangen

2-3 Scheiben Ananas

1 Apfel

1 Birne

112 Zitrone

2 Essloffel Zucker nach Belieben
1-2 Essléffel Grand Marnier oder
Cointreau

en Guete wlinscht Tisch 2

12.03.00

Fleisch, Zwiebeln, Tomaten, sowie

beifiigen

Zugedeckt unter gelegentlichem Ruhren

bei kleiner Hitze ca. 1 1/4 Std.
schmoren.

beigeben

abgetropft halbieren und beigeben, nur

noch heiss werden lassen.

klein hacken, bzw. das Grune in
Ringe schneiden.
erhitzen, Zwiebeln kurz andampfen

zufligen und kurz mitdinsten

mit Weisswein abléschen und die
Halfte der Bouillon beifugen.
Gerstotto unter Rihren ca. 25 Min.
kécheln lassen und dabei nach und
nach die restliche Bouillon zufGhren.

kurz vor dem Servieren darunter
mischen.

Frichte schalen und in Scheiben
schneiden

Saft der Zitrone und Ananassaft
zugeben und abschmecken.

Hobby-Kdche XLS
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Hobby-Kéche Dietikon

Meni vom 29.03.2000

Vorspeise: Cravattine al salmone

Zutaten: 250 - 300 g Cravattine, 1 Zwiebel, 1 Apfel, 50 g Butter, 100 g Joghurt,
50 g Rahm, 150 g geréducherter Lachs, 30 g geriebener Parmesan, Salz.

Zubereitung: Zwiebel und Apfel wirfeln und 4 Minuten in Butter andlinsten.
Rahm, Joghurt, zerkleinerten Lachs sowie Salz beigeben und rithren.
Die Cravattine ,al dente" kochen und mit der Sauce mischen.
Parmesan dariiber geben und servieren.

Hauptgang: Rindsfilet in Krauterkruste mit Friihlingsgemtise

Zutaten: Rindsfilet ca.750 g, 3 EL Basilikum gehackt, 3 EL Oregano gehackt,
5 TL Thymian gehackt, 150 g Paniermehl, 75 g Parmesan gerieben,
3 EL Halbweissmehl, 1 Ei, 3 EL Olivendl.

Zubereitung: Rindsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Gehackte Krauter, Paniermehl und Parmesan mischen.
Rindsfilet zuerst im Mehl, anschliessend im verquirlten Ei und zum
Schluss in der Krautermischung wenden.
Qel in einer Pfanne erhitzen und das Filet auf allen Seiten kurz anbraten.
Im Ofen bei 180° C 20 Minuten rosa garen.

Basilikum, Oregano und Thymian geh6ren zu den beliebtesten Kiichenkréutern.
Schon einzeln angewandt, sind sie geschmacklich kaum zu iiberbieten. Das Trio
verleiht dem Rindsfilet die spezielle Note und einen Hauch von ltalianita.

Beilage: Frihlingsgemuse nach Angebot.
Die Zubereitungsart entscheidet jeder Tisch fir sich.

Dessert: Ké&se garniert mit Trauben,Birnen und Nissen

Tisch 1 winscht en Guete (Rezept von Eugen)
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Hackfleigchb&dllchen an Curry-Sauce

Fleischb&llchen

Brot altbacken 50 gr.
1 mittlere Zwiebel

Hackfleisch gem. 500 gr.

1 Fi
Pfeffer, Paprika
Koriander, Salz

Sauce

2 Knoblauchzehen

1l grosse Zwiebel

2 Aepfel sauer

2 Bananen

Saft einer Zitrone
El Butter

T1 Curry mild

Tl Curry scharf
Tl Mehl

dl W'Wein

dl Wasser
Bouillonwlriel
180 gr. Saucenhalbrahm
L El Sojasauce
evtl. Salz

= DO b 2 o

2

Das Brot in heissem Wasser quellen lassen.
Die Zwiebel fein hacken.

Das Brot gut ausdriicken und mit der
Zwiebel, dem Fleisch und dem Ei in eine
Schissel geben und alles gut verkneten.
Die Masse wlirzen und mit nassen Hinden

gut baumnussgrosse Billchen formen.

Aepfel sch&len, fein raffeln, Bananen

in dinne Scheiben schneiden, beides

sofort mit Zitronensaft betriufeln.

Den Knoblauch dazu pressen, die fein
gehackte Zwiebel dazu geben.

Alles in der Butter kurz anddmpfen,

mit dem Curry und dem Mehl bestduben,

dann mit dem Wein und Wasser abl@schen,
alles gut verrithren, den Bouillonwiirfel
dazu geben.

Die Fleischbdllchen in die Ssuce legen

und darin zugedeckt 20 Min. kocheln lassen.
Hie und da rihren.

Am Schluss das Fleisch aus der Sauce nehmen,
den Halbrahm zufiigen, einmal kurz aufkochen
lassen und die Sauce mit der Sojasauce

und evtl. Curry und Salz abschmecken.

Das Fleisch nochmals in die Sauce geben.

Dazu servieren wir Trockenreis.

Fn Guete wimscht Tisch 3

R B



Hobby-Kéche Dietikon
Menii vom 01.11.00

Scampi an Krauterbutter
400 gr. rohe geschalte Scampi
1 EL Zitronensaft
1/4 TL Salz
weisser Pfeffer
Bratbutter
Krauterbutter

Scampi mit Krduterbutter

kkkkhkkk

Rehschnitzel an Pilzragout

kkkdekdkkk

Dessertn. Tisch 1

Scampi mit Haushaltpapier trocknen, dann mit Zitronensaft betraufeln.
Scampi kurz vor dem braten wirzen. In der warmen Bratbutter bei mittlere Hitze unter
gelegentlichem wenden ca. 4 Min. braten. Herausnehmen, warm stellen.

Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen.

Kréuterbutter erwdrmen, und Scampi in die heisse Butter geben, mischen, auf
vorgewédrmte Teller anrichten.

Rehschnitzel
8 kieinere Rehschnitzel
2 EL Bratbutter
1/2 TL Thymian, getrocknet
1/2 TL Salz

Pfeffer aus der Mihle
Pilzragout
1/2 Zwiebel, fein gehackt
100  gr. Champignons, gehackt
1/2 Peperoni, fein gehackt
1/2 Zitrone, Saft
1/2 dli Cognac
1 Messerspitze Curry
1 di klare Bratensauce,angeriihrt
1-2  dl Rahm

Salz oder Streuwlrze

en gue

te wilnscht Tisch 1

mit Klchenpapier trocknen, flachklopfen

in der Bratpfanne heiss werden lassen, Schnitzel
evtl. portionenweise anbraten, erst wenden,
wenn sich eine leichte Kruste gebildet hat

die gebratene Seite wiirzen, Hitze etwas
reduzieren und die zweite Seite braten. Die
Schnitzel sind genligend gebraten (& point),
wenn kleine rosa Trépfen aus dem Fleisch
austreten

in der Bratpfanne mit Oel kurz ddmpfen
daribergiessen, einkochen lassen

abléschen

wulrzen

beigeben und unter Rihren 2 Minuten leise
kochen lassen

dazugiessen und leicht einkochen lassen
nachwlrzen, Rehschnitzel in die heisse Sauce
legen und sofort servieren
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Hobby-Kéche Dietikon

Heute versuchen wir eine Ur-Schwabische Spezialitat mit dem dazugehdrigen
Ess-Ritual zu kreieren: die Maultaschensuppe. Der Steit darlber, ob in echte
schwabische Maultaschen Spinat gehort oder nicht, hat schon manche Freunde
oder Familien entzweit. Das ist eine Sache, die dem Schwaben fast einen
Burgerkrieg wert ware. Wir jedenfalls schlagen uns auf die Seite der Spinat-Partei.
Auch wenn die Gegner behaupten, dies sei nur nutzloses Farberei, sinnlose und
geschmacklose Effekthascherei, unschwabisches Scheinen statt Sein.

Zutaten fiir 4 Personen

Nudelteig
100 g durchwachsener Speck
1 Zwiebel (moglichst mit Rohrle)

1 Lauch
4 Semmeli, 1-2 Tage alt ~ einweichen )
100 g gekochter Spinat

150 g Bratwurstbrat
150 g Hackfleisch

3 Eier

Petersilie

Salz, Muskat, 1 Eiweiss

Boullion  (individuell zubereitet)

Zubereitunq

Teig hauchdiinn ausrollen

in ca. 18 cm breite Rechtecke schneiden

Speck in feine Streifen schneiden, in der Pfanne glasig dinsten
Zwiebel und Lauch hacken ebenfalls mitdlinsten
eingeweichte Wecken, Spinat, Petersilie

durch den Fleischwolf drehen oder sonst

verkleinern, mit Speck, Zwiebel, und Lauch

vermengen, Brat, Hackfleisch und Eier

unterarbeiten, mit Salz und Muskat wirzen.

Die Masse soll gut streichbar sein, evtl. noch ein Ei zugeben.



Die Teigbahnen gleichmissig mit der Masse bestreichen, von der langen Seite aus
zweimal umschlagen, das obere Ende des Teiges mit Eiweiss bestreichen,
(beschlagen und andricken.

In kochende Fleischbriihe geben und 10 bis 20 Minuten ziehen lassen.

Ritual

Der Schwabe gibt die Fleischbrithe mit 3 bis 4 Maultaschen in seinen Teller.
Davon isst er 1 bis 2 Sttick mit der Briihe. In den Teller gibt er dann einen

saftigen Kartoffelsalat, mit dem er die restlichen Maultaschen ist.

Die librigen Maultaschen werden am nachsten Tag in Streifen geschnitten
und in der Pfanne mit etwas Fett braun angebraten. Man kann auch noch ein
Ei dazukleppern. Dazu eignet sich dann ein Endiviensalat.

Historie

Man sagt, dass ein findiger Schwabe in der Fastenzeit, in der Fleisch essen
verboten war, sich seinen Fleischgenuss in einer Maulgrossen Teigtasche
versteckte. So war die Maultasche erfunden.

En Guete wiinscht Tisch 2 Dietikon, 15.11.2000
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Entrecltes mit Ratatouille und Ofenkarioffeln (::::>

Tntrecdtes a 150 gr.

Dag Fleisch wird nach belieben gewtirzt und
gebraten.

Ofenkartoffeln:

600 gr.kleine Karto¥feln grimdlich waschen,nicht sch&len,halbieren
Oel nach Bedarf

Pfeffer und Salz
Rosmarin
Backen:

el el SRAVE ) e TG N B AV 1SS o IR -\

Ratatouille

Auberginen
Paprikaschoten
grine,rote,gelbe
Tomaten

Zucchini ,kleine
Zwiebeln,Oporto
Knoblauchzehen
Tagse Olivensl
Tl Thymian

T1 Origano

Blatt Basilikum
Prise Estragon
Prise Rosmarin
Tl Rosenpapriks
Salz und Pfeffer

Sehnittfléche bepinseln,Xartoffeln mit der
Rundung nach unten auf einem leicht gebutterten
Blech verteilen,

Die Kartoffeln wiirzen.

20 Minuten in der Mitte des auf 250 Grad
vorgeheizten Ofen.

provencale:

Die Auberginen trocken abreiben und in klein-
fingerdicke Scheiben schneiden, grossere der
Lange nach halbieren. Die Paprika von Rippen
und Kernen befreien und in nicht allzu feine
Streifen schneiden. Die Tomaten gschilen,
vierteln und die Xerne entfernen. Die

Zueechini trocken abreiben und in daumendicke
Scheiben schneiden. Die Zwiebeln in Ringe
schneiden und den Knoblauch fein hacken.

Das Oel erhitzen und die Zwiebeln und den
Knoblaueh glasig dinsten. Dann in der angegebh.,
Reihenfolge Jjedes Gemiise 5 Min. lang fiir sich
allein dimsten. Mit den Kriutern, Salz und
Pfeffer und Rosenpaprika gut wirzen und bei
offener Pfanne unter gelegentlichem Rithren

bei kleiner Hitze 20-45 Min. alles weich
dinsten., Die einzelnen Gemiise sollten noch

zu erkennen sein. Ist nach 30 Min. noch zuviel
Flissigkeit vorhanden wird mit grosser Hitze
etwas reduziert.

Ratatouille ist das wichtigste Gemiisegericht der ganzen
Provence. Wortlich ilibersetzt heisst Ratatouille "Frass!
was aber flr das pikante Mischgemiise keineswegs gelten kann.

De Tisceh 3 wingscht en Guete



Menti vom 10. Januar 2001

Randencharpacchio

2-3 gekochte Randen, je nach Grésse
1 kleiner, feiner Lauch
Oel, Essig, Salz, Pfeffer

Zanderfilet an Orangenschaumsauce
Zutaten fir Sud:

1 Orange

2 d Orangensaft

1% dl helle Gemiisebouillon
1% dl Weisswein

800 g Zanderfilet

Zutaten fiir Sauce:

5 d Sud

0,5 dl Noilly Prat

2 Eier

1 Eigelb zusatzlich

1 d Vollrahm

V2 Orangenschale abgerieben

Orangenstreifen vom Sud
Salz, weisser Pfeffer

Randencarpacchio

% &k %

Zanderfilet
an

Orangenschaumsauce
* % %

Trockenreis
* % %

Randen schélen, mit Hobel in feine Scheiben schneidan,
auf Teller auslegen, Lauch in feine Ringe schneiden und
auf die Randenscheiben verteilen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit Oel und Essig betraufeln.

Die halbe Orange mit dem Sparschéler schalen, die andere

Halfte mit der Raffel abreiben und das Abgeriebene beim

Mise en Place zu den Zutaten der Sauce stellen.

Die abgeschélten Orangenschalensireifen kurz in heissem

Wasser blanchieren und sofort in kaltes Wasser geben.

Die abgeschélte und abgeriebene Orange auspressen und

mit Saft aus der Packung auf 2 dl auffilllen.

Abgekiihlte Orangenschalen in 2 mm dicke Streifen (Julienne)
schneiden. Diese Streifen mit dem Orangensaft, der Gemiise-
bouillon und dem Weisswein aufkochen. Die Zanderfilet portionen-
weise beigeben und 7 - 10 Min. knapp unter dem Siedepunkt

ziehen lassen, herausnehmen, warm stellen. Sud abseihen und
beiseitestellen, Orangenstreifen fiir Servicegamnitur aufbewahren.
Warmes Wasserbad vorbereiten. Den Sud mit dem Noilly Prat auf

2 dl einkochen lassen. Volirahm steif schlagen. Eier und das zusétz-
liche Eigelb in einer Chromstahlschiissel verriihren, den eingekoch-
ten Sud unter Riihren zugeben. Im warmen Wasserbad unter standi-
gem Rihren mit dem Schwingbesen zu einer schaumigen gebundenen
Creme riihren, abschmecken, den steif geschlagenen Rahm darunter
ziehen.

Auf vorgewérmten Tellern einen Saucenspiegel legen, den Fisch
in ca. 7 cm breite Stiicke schneiden, in die Sauce legen, die abge-
riebene Orangenschale dariberstreuen und mit den Streifen gar-
nieren.

Dazu servieren wir einen Trockenreis.

En guete wiinscht Tisch 4
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Coussauy
Lachsblume
1 gekochtes Ei Den Lachs in Tranchen schneiden, das Ei in Scheiben schneiden.
saumon fumé Filet Eine Scheibe Ei auf Teller mittig legen, mit den Lachstranchen rund-
30 - 50 g/Person herum Blumenbliten formen.
Schnittlauch Den Schnittlauch als Stiel legen, mit dem Basilikum die

frischer Basilikum Elimsnblatier (Sgen

Meerrettich mittig auf Basilikumblatter garnieren

Meerrettich
Boeuf Stroganow
2 Zwiebeln Zwiebeln grob hacken, in Butter goldgelb résten, mit Mehl
40 g Butter bestauben, Brithe angiessen. Die Sauce 15 Minuten kécheln.
30 9 Meh . " Mit Senf, Salz und Zitronensaft abschmecken und den Halbrahm
Ya Liter Fleischbrihe -
einrthren.
Senf, Salz,
Zitronensaft Feingeschnittene Pilze, Gurken und Paprika in der Sauce aufkochen.

1 dl Saucen-Halbrahm
2 Gewdirzgurken
%2 rote oder gelbe

Paprika
100 g Champignons
. ) Fleisch in Wiirfel oder Streifen schneiden und bei kraftiger Hitze in

528 g g:;?eerm'et der Butter kurz anbraten. Es muss inwendig rosa bleiben.
Den Fleischfond mit der Sauce mischen, das Fleisch dazugeben,
kurz in der Sauce schwenken, aber nicht mehr aufkochen. Sofort
servieren

Couscous

200 g vorgekochtes ~ Wasser mit Olivenél und Salz zum Kochen bringen. Vom Herd
Couscous nehmen

2 dl Wasser Couscous einrithren, 2 Minuten aufquellen lassen.
1 Teeléffel Salz Butter untermischen und bei schwacher Hitze ca. 3 Minuten fertig
garen.

1 Essléffel Olivenol

2 Nussgosse Pfanne Stehen lassen.
Butterstlicke

Dem Couscous kann als Variante frische Krauter beigeftigt werden.

Hobbykdéche Dietikon, Menu vom 24.01.01, Tisch 1 — en Guete wiinscht Franz
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Pouletbriistli mit Mozzarellaftillung,
in Malbuner Schinken

Hobby-Kdéche
Dietikon

4 grosse, frische Pouletbristli (je etwa 150 g)
Pfeffer, Paprika, Koriander, Salz

Edllung: :
75 g Mozzarella

40 g getrocknete Tomaten in Ol

2 -3 Tranchen Malbuner Landrauch- oder Rohschinken
1 Knoblauchzehe, gepresst

Oregano, getrocknet, Pfeffer, Paprika, Salz

Einige Zahnstocher

8 - 10 Tranchen Malbuner Landrauch- oder Rohschinken, zum Umwickeln (ca. 100g)
1 -2 EL Bratbutter

1/2 dl Weisswein

In jedes Pouletbrustli mit einem scharfen Messer in der Mitte einen Schnitt anbringen, dann beidseitig eine
Tasche hineinschneiden. Bristli aussen und innen wirzen.

Fur die Fullung den Mozzarella an der Rostiraffel reiben. Die getrockneten Tomaten auf Haushaltpapier gut
abtropfen lassen, dann hacken. 2 bis 3 Tranchen Rohschinken in feine Streifchen schneiden, zusammen mit
dem gepressten Knoblauch zur Flllung geben, diese wirzen, alles gut mischen.

Fullung in die Briistchen geben, zusammenklappen, Offnungen mit Zahnstochern verschliessen. Jedes
Brustchen mit 2 bis 3 Tranchen Landrauch- oder Rohschinken satt umwickeln.

Bratbutter erhitzen, Briistchen darin bei Mittelhitze ca. 10 - 15 Minuten braten.

Bristli anrichten, Warmstellen, den Fond mit dem Wein aufldsen, etwas einkochen lassen, Uber die Bristli
geben.

Safran-Risotto:

1 kleine Zwiebel

250 g Arborio- oder Vialone-Reis
1EL Butter oder Ol

3 dl Weisswein

3 - 4 di Bouillon

1 Briefli Safran

Reibkése, nach belieben

Fur den Risotto die Zwiebel schalen, hacken, in Butter / Ol kurz andampfen, Reis zufiigen, mitdinsten, bis er
glasig ist, dann mit der Halfte der Flussigkeit abléschen, Safran zufligen.

Risotto unter stéandigem Rihren zirka 15 Minuten kochen, dabei nach und nach die restliche Flussigkeit
zugiessen. Nach Belieben mit Reibkése servieren.

7. Februar 2001
En Guete wiinscht Tisch 2
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Exotischer Salatteller

Avocados, Stein entfernen

2 Tomaten

Chicoree

1 Dose Palmherzen, abgetropft

Avocados halbieren und auf Teller verteilen. Tomaten kleinschneiden
und um die Avocados hiibsch anrichten. Dito Palmherzen.

VINAIGRETTE

1 Baschel Petersilie
1 Essiggurke

3 Gornichons

1 Essloffel Kapern

1 Ei hartgekocht

1 Tomate

1 Zwiebel

3 Essloffel Essig und 5-6 Essloffel Dorina Sonnenblumendl,
Salz, Pfeffer und 1 Teeloffel Krautermischung gut mischen und
Uber die Avocados geben.

PARTY-FILET

500 gr Schweinsfilet in 12 gleichmaissige Stiicke schneiden.,
72 Teeloffel Paprika, Pfeffer frisch gemahlen. 1 Teeloffel Salz
und Steuwiirze. Fleisch beidseitig wiirzen.

Frihstiickspeck um die Filetstiicke rollen, nebeneinander in
eine eingefettete Gratinplatte stelllen.



Braten : 20-30 Minuten bei guter Hitze (220 Grad) auf der
zweituntersten Rille des vorgeheizten Ofen geben.

2 DL Rahm steifschlagen, 1-2 Essloffel Ketchup , 1 Essloffel
Cognac, Pfeffer nach belieben beigeben und sofort
servieren.

NUDELN

Jeder Tisch macht die Nudeln nach eigenenm Geschmack.

GEMUESE

800 g Spinat, 2 Zwiebeln, 4 Essloffel Olivendl in die Pfanne
geben.
Salz, Pfeffer und Muskat nach belieben wiirzen.

En Guete wiinscht Tisch 3

Dietikon, 28. Febr. 2001



Leichte Steinpilzbutter:

Vor- und zubereiten: ca. 40 Minuten

1 Schalotte, fein gehackt

10 g getrocknete Steinpilze, eingeweicht, abgetropft, fein gehackt
Ya Teelodffel Thymianblattchen, fein gehackt

wenig fettreduzierte Butter oder Margarine

1 Teeldffel Cognac

40 g fettreduzierte Butter* oder Margarine®, weich

30 g Blanc Battu*

Ya Teeloffel Salz

Pfeffer aus der Muhle

1 Teelbffel Steinpilzpulver

* event. die Menge erhdhen (Nach Gefuhl!)

Schalotte, Pilze und Thymian in der warmen Butter oder Margarine andampfen. Cognac
beigeben, ca. 5 Min. kdcheln, auskthlen. Butter oder Margarine mit den restlichen Zutaten
mit den Schwingbesen des Handruhrgerates riihren, bis die Masse hell ist. Pilze darunter
mischen. Steinpilzbutter mit einem Spachtel (z.B. zwischen 2 Teighdlzchen) ca. 1cm dick auf
einem Backpapier ausstreichen, ca. 20 Min. im Tiefkihler fest werden lassen. Pilze (mit
einem in heisses Wasser getauchtem Férmchen) ausstechen, kihl stellen. Ca. 10 Min. vor
dem Servieren aus dem Kuhlschrank nehmen.

Die Steinpilzbutter ist im Tiefkiihlfach ca. 3 Monate haltbar.

Rindsfiletmedaillons:

Vor- und zubereiten: ca. 15 Minuten
Marinieren: ca. 30 Minuten

4 Rindsfiletmedaillons (je ca. 170g)
1 Essloffel Ol

Ya Teeldffel Steinpilzpulver
Bratbutter zum Braten

1 Steinpilz, in Scheiben

V2 Teeldffel Salz

Pfeffer aus der Muhle

Thymian fir die Garnitur

Fleisch ca. 30 Min. vor dem Anbraten aus dem Kuhlschrank nehmen, mit Haushaltpapier
trockentupfen. Ol und Steinpilzpulver verrithren, Fleisch damit bestreichen, zugedeckt
marinieren. Fleisch in der heissen Bratbutter beidseitig je ca. 1 Min. anbraten, erst wenden,
wenn sich eine Kruste gebildet hat. Hitze reduzieren, beidseitig bei mittlerer Hitze je ca. 2
Min. oder 3 2 Min., je nach Wunsch) fertig braten. Steinpilzscheiben nur kurz mitbraten.
Fleisch wirzen, mit Pilzscheiben auf vorgewdrmten Teller anrichten, Steinpilzbutter darauf
legen, garnieren, sofort servieren.



1 kg rohe Kartoffeln schalen, in ca. 3mm dicke Scheiben schneiden
4-6 Knoblauchzehen fein hacken, mit dem Kartoffeln mischen, lagenweise
in eine Gratinform fullen

Salz, Streuwliirze,
Pfeffer, frisch gemahlen

Muskat jede Lage damit bestreuen
4-5 dl Rahm darUbergiessen
Gratinieren:

1-1 "2 Stunden bei guter Mittelhitze (200 Grad) in der Mitte des vorgeheizten Ofens.

Varianten:

* Weniger Knoblauch verwenden.

= 1-2 Zwiebeln in feine Ringe schneiden, abwechselnd mit den Kartoffeln einfillen.

» Speck, Schinken, Rohschinken oder Aufschnitt in Streifen oder Wiirfelchen schneiden,
lagenweise einflllen.

» Grob geriebenen Kase, z.B. Greyerzer, Appenzeller oder Raclettekase dartiberstreuen.

* Kartoffelgratin aus gekochten Kartoffeln weniger lang gratinieren: 20 Minuten bei guter
Hitze (220 Grad), nur 2 dl Rahm beigeben.

Vorbereiten:

Der fertige Gratin kann mit Alufolie zugedeckt im 50 Grad warmen Ofen % -3/4 Stunden
stehen bleiben.

Salatsauce:

= Aromat und Pfeffer

" Senf

" 4 Essloffel Acetto Balsamico alles gut mit dem Schwingbesen vermischen
= 5 Esslodfel Olivendl

Verfeinern nach Lust und Laune mit Zwiebeln und/oder Knoblauch.

En Guete wiinscht Tisch 4.

14.03.2001/tg



» Barlauchsuppe

» Schweinsfilet im Capunsmantel
» Gemiisepizzokels

Hobby-Koche

Dietikon
Béarlauchsuppe
4-8 Scheiben Pariserbrot, getoastet
wenig Olivendl Brotscheiben auf einer Seite sparsam bepinsein,

in 4 vorgewdrmte Suppenteller legen

1 Ltr | Gemiise- oder Hithnerbouillon aufkochen

4-8 kleine Eier, Klasse ,Extra“ aufschlagen, in der heissen Bouillon ca. 4 — 5 Min
pochieren, vorsichtig auf die Brotscheiben verteilen

509 Barlauchblatter, in feinen Streifen | in die Bouillon geben, nochmals aufkochen,
in die Suppenteller verteilen, sofort servieren

Schweinsfilet im Capunsmantel

1 Schweinsfilet, ca. 450 g Schweinsfilet mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen,
in der Bratpfanne im Erdnussoél schon goldbraun
anbraten, erkalten lassen
1 Schweinsnetz in kaltes Wasser einlegen, etwas ausdriicken und dann
ausbreiten
7 Mangoldblétter im Salzwasser 10 Sek blanchieren, unter kaltem Wasser
abkiihlen, auf Schweinsnetz legen
Farce:
100 g | Schweinsgeschnetzeites und alles mischen und die Farce auf die Mangoldblatter
100 g | Kalbsgeschnetzeltes piiriert streichen,
(vom Metzger 2 x hacken lassen) | das erkaltete Schweinsfilet darauflegen, einrollen,
1dl Vollrahm das Filet auf ein Bratblech mit etwas Erdnussél geben,
10g Biindnerfleischwiirfeli im vorgeheizten Ofen bei 210 ° C ca. 25 Min braten,
10g | Rohschinkenwiirfeli in 2 cm dicke Tranchen schneiden,
etwas Mangold gewiirfelt auf Gemlisepizzokels anrichten
Gemiisepizzokels
200 g | Mehl die Masse zu einem Spétzliteig riihren, vom Holzbrett
2 ganze Eier schmale Streifchen in siedendes Salzwasser abschieben,
80 cl | Pastmilch kurz aufkochen, mit der Schaumkelle herausnehmen,
1 EL | Magerquark abkiihlen lassen.
Prise | Salz
Gemiise:
200 g | Gemiise (z.B. Ritebli, griine in feine Stabchen schneiden und in wenig Bouillon
Peperoni, Sellerie, Mangoldstiele, | knackig kochen
etc)
Pizzokels (ev. verkleinern) unter das gekochte Gemiise
geben, kurz erwdrmen
60 g |fadenziehender Reibkése darunterziehen und wiirzen
(z.B. Emmentaler)
2-3dl | Vollrahm

28.3.2001 / Tisch 2 wiinscht en Guete




Hobby-Koéche
Dietikon

Weinschaumsuppe mit Trauben

@

Weinschaumsuppe mit Trauben
Rehriickenfilet an Cocgnacsauce
Spatzli mit Rotkraut
Haselnuss-Makroénli

(elegant, raffiniert)

2-3 zarte Zweige Stangensellerie
1 grosses Ruebli
1 mittlere Zwiebel

Den Sellerie risten
Das Ruebli und die Zwiebel schélen
Die Gemlse grob wirfeln

25 g Butter

In einer grossen Pfanne die Butter erhitzen
Die Gemusewdrfel darin gut andiinsten

2 % dl Gewdrztraminer (1)
4 dl Hahnerbouillon

Den Wein (1) und die Bouillon dazugiessen und aufko-
chen. Die Suppe auf kleinem Feuer wahrend 15 — 20
Min kochen lassen, bis die Gemlse sehr weich sind. Mit
dem Stabmixer pUrieren, dann durch ein feinmaschiges
Sieb giessen und die Rickstéande gut auspressen. In die
Pfanne zurtickgeben

100 g Trauben
Y2 dl Gewdurztraminer (2)

Von den Trauben die Haut mit einem kleinen scharfen
Messerchen abziehen. Die Beeren halbieren und ent-
kernen. Die Trauben mit dem Wein (2) betraufeln und
bis zum Servieren marinieren lassen

3 Eigelb

1 dl Rahm

Salz, Pfeffer aus der Mihle
1 Prise Muskatnuss

Kurz vor dem Servieren die Trauben aus dem Wein
heben

Zuerst den Wein mit den Eigelb und dem Rahm verquir-
len, dann einige Loéffel heisse Suppe unterriihren und
schliesslich diese Mischung unter kraftigem Rihren, am
besten mit dem Stabmixer, unter die heisse Suppe zie-
hen

Die Suppe kurz ziehen lassen, jedoch nicht mehr aufko-
chen, da sonst die Eigelb gerinnen

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken

Etwas Selleriegrin

Die Suppe in vorgewarmten Tellern anrichten und mit
den marinierten Traubenbeeren sowie nach Belieben
etwas Selleriegriin garnieren




Rehriickenfilet an Cocgnacsauce (aussergewéhnlich, einfach)

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte
mitwarmen

600 g Rehrickenfilet
Salz, Pfeffer aus der Muhle
2 EL Bratbutter

Das Rehruckenfilet mit Salz und Pfeffer wirzen. in der
Bratbutter rundum wéahrend etwa 5 Min anbraten. Sofort
auf die vorgewédrmte Platte geben und im 80 Grad heis-
sen Ofen 60 — 75 Min nachgaren lassen

1 Schalotte
2 dl Wildfond oder Bratensauce
Y4 dl Cognac

Fur die Sauce die Schalotte schélen und fein hacken
Im Bratensatz heligelb diinsten

Mit Wildfond oder Bratensauce und Cocgnac abléschen
und auf grossem Feuer etwas einkochen lassen

1 % dl Saucenrahm

Den Rahm einrthren und die Sauce noch so lange ko-
chen lassen, bis sie leicht sdmig bindet

Je 1 Prise Zimt- und Ingwerpulver
einige Tropfen Zitronensaft

Mit Salz, Zimt, Ingwer und wenig Zitronensaft abschme-
cken und nach Belieben mit Cognac abrunden

1 kleine Dose Eierschwammchen
1 TL Butter

Die Eierschwdmmchen abschiitten und gut abtropfen
lassen
In der warmen Butter wéhrend 2 — 3 Min dunsten

Zum Servieren das Rehrickenfilet in etwa 1 cm dicke
Tranchen aufschneiden und auf vorgewarmten Tellern
anrichten

Mit Cognacsauce umgiessen und mit Eierschwamm-
chen ausgarnieren

Dazu servieren wir Spéatzli mit Rotkraut

Haselnuss-Makrénli (Eiweissverwertung)

3 Eiweiss

Zu sehr steifem Schnee schlagen

230 g Zucker

Nach und nach essléffelweise unterschlagen

300 g Haselnlsse

Vorsichtig unter den Eischnee heben

Mit 2 Teelbffeln léngliche Teighdufchen auf gefettetes
Blech setzen

Backen:

Im 200 Grad vorgeheizten Ofen ca. 8 — 10 Min

En Guete wiinscht Tisch 2
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Kalbfleischvigel mit Salbei

8 Grosse gehr dinn gesechnittene Kalbsschnitzel
8 Tranchen Rohschinken
100 gr. Kalbsbrit

Eigeld

El. Parmesan

1
2
2 El. gehackte Petersilie
8 grosgsse Salbeibléatter

1

dl., Weisaweiln
Je 1 El. Keobutter und kalte Butter
2 dl1. Kalbsfond , Salz und Pfeffer

Die Schnitzel flach suslegen, wiirzen und mit Schinken belegen.
Brédt, Eigelb, Kidse, Petersilie mischen und auf dem Schinken
verteilen. Jetzt dag Fleisch rollen und mit Salbeil belegen und
mit einem Zshnstocher feststecken.

Die Fleischvdgel in der Bratbutter langsam ringsum anbraten.
Hersusnehmen und warm stellen.,

Den Bratensatz mit dem Wein abldschen, diesen zur Hilfte
reduzieren. Den Kalbsfond beifligen und die Fleigchvigel in der
Sauce 4-5 Minuten ziehen lassen.

Die Sauce mit der kalten Butter aufschlagen und iiber das Fleisch
geben, mit frischem Salbel garnieren.

Risotto milanese

1 grosser Markknochen
1 Ltr. Fleischbriihe

1l gute Prise Safran

60 gr. Butter

1 feingehackte Zwiebel
350 gr. Vialone-Rels

1 Glas weisswein, etwas Parmesan und einige Butterfléckchen.

In heissem Wasser das Mark aus dem Knochen 1l8sen. Den Butter
und dss Mark in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel darin
dinsten. Das Reis dazu geben, mit einer holzkelle umriihren

bis er glasig ist. Mit dem Wein abldschen und ein wenig
einkochen lagsen. Nach und nach wird die Fleigchbrithe dazu
gegeben., Wenn der Risotto al dente gekocht ist wird der Safran
und die Butterfldeckchen darunter gemisecht. Vorher wird natiirlich
den Parmesan darunter gemischt,



Hobby-Kdche
Dietikon

Menii vom 14.11.2001
Niisslisalat

Kriuter-Zander mit Apfeln u. Zwiebeln
Salzkartoffeln

Kiése Trauben Niisse

200 gr. Nusslisalat (4 Pers.) riisten, waschen gut abtropfen lassen
Italien Dressing
2 EL Baumnusskerne fein hacken u. der Salatsauce beifiigen

Zur Bereicherung knusprig gebratene Speckwiirfeli u.Croutons tiber den Salat streuen.
Mit Balsamico leicht bestiuben.

4 Zanderfilet (ohne Haut) Fisch abtrocknen, mit etwas Zitronen-
100 gr. gericbene Mandeln Saft einreiben, salzen u. pfeffern.

1 EL Dill

3 EL Peterli Dill u. Petersilie fein hacken u. mit

1 Eiweiss den geriebenen Mandeln zur Panade
50 gr. Butter mischen.

Walnussol Das Zanderfilet im verquirlten Eiweiss
Salz u Pfeffer wilzen u. mit der Kriutermischung
1Zitrone panieren.

Die Butter in der Pfanne mit einem Schuss
Walnussél erhitzen u. die Fischfilets
Darin von jeder Seite ca. 2 Minuten
braten.



Salat

Lammnierstiick

Wildreis / Broccoli

Crépes Suzette
Hobby-Koéche

Dietikon
Salat Griin, Chiccore, Ruebli, Sellerie
Lammnierstiick Leicht mit Senf einstreichen, in heisser Bratbutter
ca 600 bis 800 Gramm pro Seite 1 Minute anbraten,
im Ofen ca. 30 Minuten warm halten
bei 60 Grad, leicht wiirzen.
Sauce Kurz vor dem Servieren, 4 Knoblauchzehen
Langsschneiden, im Butter anziehen lassen.
Beilagen Wildreis nach Angabe
Broccoli zerlegt anrichten.
Crépe Suzette Vorbereiten Ofen auf 60 Grad vorheizen
Platten und Teller vorwarmen.
Teig:
759 Mehl
1 Prise Salz in einer Schissel mischen
2Dl Milch aufs Mal dazugiessen, glatt rithren.

2 frische Eier
2 Teeloffel Puderzucker

20g Butter oder Margarine alles darunter mischen, zu einem glatten Teig riihren.
flussig abgekuhit Zugedeckt bei Raumteperatur ca. 30 Min. stehenlassen.
Backen: wenig Oel in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen.

So viel Teig in die Pfanne geben, dass der Boden dinn tiberzogen ist. Hitze reduzieren,
Ist die Unterseite gebacken und I6st sie sich von selbst, Crépe wenden, fertig backen,
zugedeckt warm stellen.

Sauce:
50g Butter oder Margarine in einer Pfanne warm werden lassen.
3 Essloffel  Zucker beigeben, riihren, bis sich der Zucker augelést hat.
2  unbehandelte Orangen wehnig diinn abgeschalte Schale und ganzer Saft,
1  Zitrone nur Saft beigeben, etwas einkdcheln,
1dl Grand Marnier dazugiessen
Crépes zu Vierteln falten, in die Sauce einlegen, 2 Min. kécheln,
1dl Cognac dazu giessen, flambieren, Pfanne kurz zudecken,

Crépe auf den vorgewarmten Tellern anrichten.

Achtung: nicht unter eingeschaltetem Dampfabzug flambieren !!!
5. Januar 2002 Tisch 2



Hobby-Kéche Men( vom 28.11.01
Dietikon

Kiirbissuppe
Exotisches Reisgericht

Glace mit warmen Himbeeren

Kiirbissuppe 2 Kartoffeln, 2 Riibli und Kiirbis in kleine Stiicke schneiden,
in wenig Bouillon weich kochen und mixen.
Bis zur gewlnschten Menge Wasser zugeben und abschmecken.
Suppe schépfen und etwas Rahm dazugeben.

Marinade 2 TL griine Currypaste (Thai-Kitchen)
2 Knoblauchzehen gepresst.
1 EL Sojasauce , 2 EL Ananassaft, 1 EL Erdnussél
alle Zutaten verriihren.

Fleisch 500 g geschnetzeltes Schweinefleisch (a la minute) mit der Marinade
mischen und zugedeckt 30 Minuten in den Kilhischrank stellen.

Zutaten 150 g Zwiebeln in Sreifen schneiden.
1 kleine Dose Ananas (4 Scheiben) in kleine Stiickli schneiden.
1 Dose Bambussprossen (140g) , abtropfen lassen.
Y2 Limone , Saft auspressen und etwas Schale in feine Streifen
schneiden.
2 Peperoncino entkernen und in feine Streifen schneiden.
1 Stiick Ingwer (1-2cm) schélen und in diinne Scheibchen schneiden
(oder %2 TL Ingwerpulver).
3 Bananen schélen , 1dngs halbieren und schrdg in 3cm lange Stiicke
schneiden, in Rohrzucker wenden und in Butter beidseitig goldbraun
braten, warm stellen.

Zubereitung Fleisch aus der Marinade nehmen (wenn nétig abtropfen lassen),
in der Bratpfanne mit Ol kurz anbraten, herausnehmen und warmstellen.
Zwiebeln im Fond andédmpfen, dann Ananas, Bambussprossen,
Peperoncini und Ingwer zufiigen, kurz mitddmpfen, dann Lemonenschale
und Saft zufugen und mit 2 dl Kokusmilch abléschen.
Mit Currypaste, Sojasauce und ev. Saiz wiirzen, aufkochen lassen.
Fleisch dazugeben und kurz darin durchwdrmen lassen.

Beilage Reis (welche Zubereitungsart entscheidet jeder Tisch fiir sich)
Servieren Reisring und in der Mitte das Fleisch, darauf die Bananen oder alles
separat.

En Guete wiinscht Tisch 1



Hobby-Kdéche Dietikon

Gediinsteter Salm

800g

Va

ca.0.71

Salm (wenn moglich ohne Haut) waschen, mit Haushaltpapier

Zitrone, Saft
Zitronenpfeffer
Fischgewiirz
wenig Salz

Gemisebouillon

Zitronen-Basilikum-Rrisotto

trockentupfen, in 4 Stlicke schneiden
betraufeln
wlrzen

in einer flachen Pfanne aufkochen
Fisch ca. 15 Minuten bei
geschlossenem Deckel kdcheln lassen.
Wenn vorhanden, kann ein
Dapfkdrbchen verwendet werden,
damit der Fisch nicht direkt im Wasser
gart.

fein gehackt
gepresst

diinn abgeschalte Schale in diinne
Streifen geschnitten und 1 EL Saft
heiss

gerieben
fein geschnitten

Basilikumblattchen und Zitronen-zum Garnieren

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1-2 EL Olivendl

300g Risotto-Reis

1dl Weisswein

Ya Zitrone

ca. 8 dl Gemiisebouillon

1259 Créme fraiche

40g Parmesan

2 EL Basilikumblatter
Salz, Pfeffer aus der Mihle
Scheibchen

Zubereitung:

1. Schalotten und Knoblauch im Ol andampfen.

Reis zugeben, mitdinsten, bis er glasig ist.

Mit Wein abléschen, Zitronenschale und —saft beifiigen,
Flussigkeit vollstandig einkochen.
2. Bouillon nach und nach dazugiessen, so dass der Reis immer knapp mit
Flassigkeit bedeckt ist. Unter haufigem Rihren 12-15 Minuten kdcheln, Pfanne
nicht zudecken.
3. Creme fraiche, Parmesan und Basilikum darunter mischen. Mit Pfeffer und wenig
Salz abschmecken.

En Guete wiinscht Tisch 4.

06.02.20002/tg

Rezept fir 4 Personen



EL.

er.

EL.

dl.
dl.

EL.

Schweinssteak mit Calvados-A pfelstiickli

Schweinssteak
(aca. 150 gr)
Butterfett

Salz und Pfeffer

Butter

gehackte Schalotten
Calvados

Rahm

Saucenwiirfel

kalter Butterwiirfeli
Salz und Pfeffer

Apfelstiickli :

Anrichten :

Die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen, und im
heissen Bratfett braten, herausnehmen und warm-
stellen. Das Fett entfernen,

die Butter in die Pfanne geben und die Schalotten
kurz andinsten. Mit 2/3 des Calvados abléschen
und einreduzieren. Den Rahm und den Saucen-
wiirfel beigeben und leicht einkocheln lassen.

Alles durch ein feines Sieb passieren, mit den
kalten Butterwiirfeli binden und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Aepfel schilen, achteln und entkernen, Butter
und Zucker leicht caramelisieren lassen und mit
Calvados abloschen. Die Apfelstiickli darin
goldgelb garen.

Die Schweinssteak auf vorgewirmte Teller
anrichten, die Sauce iiber das Fleisch giessen
und mit den Apfelstiickli garnieren.

Mit Nudeln servieren.



dl.

EL.

dl.
dl.

Weinschaumsuppe

Weisswein Alle Zutaten bis und mit den Eiern der
Kartoffelmehl Reihe nach mit dem Schwingbesen des
(Maizena) Handriihrgerites unter die Bouillon
frische Eier rithren.

Fleischbouillon Bei mttlerer Hitze unter stindigem

Rahm, flaumig geschlagen  Riihren bis vor das Kochen bringen, die
Salz und Pffer nach Bedarf Pfanne sofort von der Platte ziehen, ca.

Schnittlauch, fein 1 Minute weiterrithren. Den Rahm darunter-
geschnitten(fiir die Garnitur) ziehen, warm werden lassen, wiirzen.
Servieren: Die Suppe sofort in vorgewarmte Suppen-

teller verteilen. Den Schnittlauch, eventl.
durch ein Stern-Ausstechformchen, auf
die Suppe streuen.

- .
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Hobby-Kdéche Dietikon

Gediinsteter Salm

800g

Va

ca.0.71

Salm (wenn moglich ohne Haut) waschen, mit Haushaltpapier

Zitrone, Saft
Zitronenpfeffer
Fischgewiirz
wenig Salz

Gemisebouillon

Zitronen-Basilikum-Rrisotto

trockentupfen, in 4 Stlicke schneiden
betraufeln
wlrzen

in einer flachen Pfanne aufkochen
Fisch ca. 15 Minuten bei
geschlossenem Deckel kdcheln lassen.
Wenn vorhanden, kann ein
Dapfkdrbchen verwendet werden,
damit der Fisch nicht direkt im Wasser
gart.

fein gehackt
gepresst

diinn abgeschalte Schale in diinne
Streifen geschnitten und 1 EL Saft
heiss

gerieben
fein geschnitten

Basilikumblattchen und Zitronen-zum Garnieren

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1-2 EL Olivendl

300g Risotto-Reis

1dl Weisswein

Ya Zitrone

ca. 8 dl Gemiisebouillon

1259 Créme fraiche

40g Parmesan

2 EL Basilikumblatter
Salz, Pfeffer aus der Mihle
Scheibchen

Zubereitung:

1. Schalotten und Knoblauch im Ol andampfen.

Reis zugeben, mitdinsten, bis er glasig ist.

Mit Wein abléschen, Zitronenschale und —saft beifiigen,
Flussigkeit vollstandig einkochen.
2. Bouillon nach und nach dazugiessen, so dass der Reis immer knapp mit
Flassigkeit bedeckt ist. Unter haufigem Rihren 12-15 Minuten kdcheln, Pfanne
nicht zudecken.
3. Creme fraiche, Parmesan und Basilikum darunter mischen. Mit Pfeffer und wenig
Salz abschmecken.

En Guete wiinscht Tisch 4.

06.02.20002/tg

Rezept fir 4 Personen



2

Lasagne al Forno
Gemischter Salat mit Tomaten,
Frischer Fruchisalat (je nach Saison)
Zutaten fur 4 Personen

Tomatensauce (zuerst vorbereiten: Kochzeit)
1 grosse Dose Pellati

1 Tube Tomatenmark

Krauter Origano, italienische Krautermischung, Tabasco, Sambal oder Harissa
1 Wiirfel Bouillon (Rinds oder Krauter)

etwas Rotwein und evtl. Tomatenjus

o Mit Pellati, reichlich Tomatenmark, Bouillon, Krauter Tabasco/Sambal/Harissa und
Rotwein, evil. Tomatenjus eine wiirzige Tomatensauce zubereiten. Mind. 20 Minuten
kécheln lassen, darf nicht zu dick einkochen sonst wird die Lasagne trocken.

Gemiisemischung (Saison abhangig! Fur eilige kann auch eine vorbereitete, tiefgefrorene
Gemisemischung verwendet werden)

2 grosse Peperoni
1 kleine Aubergine
1 mittlere Zucchetti

o Gemise klein schneiden, andiinsten und 5 — 10 Minuten kécheln lassen — beiseite
stellen.

Hackfleisch
500 gr. Gehaktes Fleisch (entweder Rinds, Schweins oder gemischt)
1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, Fleischgewlrze und —krauter, frisch geriebener Pfeffer

* Zwiebel und Knoblauch fein schneiden, andiinsten, Gehaktes dazugeben und anbraten,
mit Fleischgewdirz und ~krduter, Pfeffer abschmecken - beiseite stellen.

Lasagne

ca. 250 gr. Lasagneblatter (weiss, griin oder gemischt)
2 Beutel Mozarella

etwas Parmesan gerieben

Olivendl
e Den Boden einer feuerfesten Auflaufform mit einer Schicht Lasagnebléatter bedecken,
darauf einige Loffel der Fleischmischung geben, dann einige Scheiben Mozarella, mit
einer Schicht Lasagneblétter bedecken, darauf einige Loffel der Gemlsemischung und
Tomatensauce. Schichtweise so weiterarbeiten bis Gratinform gefullt. Zuoberst einige
Loffel Tomatensauce und mit Parmesan abdecken. Etwas Olivendl dartiber traufeln. Im
vorgeheizten Backofen auf 220° ca. 25 — 30 Minuten backen.

Fruchtsalat (Zubereitung wahrend Backzeit der Lasagne)

je nach Saison

Tropical: Kiwi, Stemenfriichte, Mandarinen, Mango, Papaya, Ananas etc.

Klassisch: Apfel, Birnen, Bananen, frische Beeren, Orangen, Trauben etc.
Kleinschneiden, mit etwas Kirsch abschmecken, zugedeckt bei Zimmertemperatur ziehen
lassen. Bei Apfeln und Birnen empfiehit es sich, die Friichte mit etwas Limettensaft zu
betraufein.

en Guete wiinscht Tisch4
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Hobby Kéche Dietikon
Meni vom 13, Mé&rz 2002
Tisch 2

Randensuppe
Entenbrust mit siiss-saurer Kruste an Portweinsauce
Rote Linsen
und Gemiisebouquet

Randensuppe

1 Essléffel  Margarine

1 kleine Zwiebel, fein gehackt
1 Apfel, geschalt, gewlrfelt

1 Essléffel Meerettich

700 g Randen, geschalt

3/4 Liter Gemisebouillon

Salz und Pfeffer, nach Bedarf
100 g Sauerrahm

in einer Pfanne warm werden lassen

zugeben, andampfen

wurfeln, beiftgen, kurz mitdampfen
dazugiesen, weich kochen,
plrieren, in die Pfanne zurlickgeben
wlrzen

zuletzt daruntergeben

Garnitur: Aus Randenscheiben Sterne ausstechen, auf die Suppe legen

Far 4 Personen

70 g Pinienkerne

125 g Rosinen

1/2 Bund Petersilie

abgeriebene Schale von 1 Zitrone
50 ml roter Portwein

1 Schalotte

2-3 Entenbristchen, je nach Grésse
Salz, Pfeffer aus der Mihle

50 g Bratbutter

200 m! roter Portwein zum Abléschen
100 ml kraftiger Rotwein

80 g Butter

* Die Pinienkerne in einer trockenen Pfanne ohne
Fettzugabe leicht rosten und danach fein mahlen.

* Die Rosinen und die Petersilie fein hacken. Mit
den gemahlenen Pinienkernen, der abgeriebenen
Zitronenschale und dem Portwein vermischen. Kurz
durchziehen lassen.

* Die Schalotte schalen und fein hacken.

* Den Backofen auf 75 Grad vorheizen und eine
Platte mitwarmen.

* Die Haut der Entenbriste ablésen. Das Fleisch
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der Bratbutter zuerst
die Oberseite 1 1/2 Minuten anbraten. Wenden,

die Krustenmasse darauf verteilen, gut andriicken
und die EntenbrUste auf der zweiten Seite 1 1/2 Min.
anbraten, dabei fortwahrend mit einem Loffel heisse
Butter Uber die Kruste traufein. Die Entenbristchen
sofort auf die vorgewéarmte Platte geben und im vor-
geheizten Ofen bei 75 Grad 3/4 bis 1 Stunde
ziehen lassen.

*Im Bratensatz die Schalotte kurz andinsten.

Mit dem Portwein und dem Rotwein abléschen.

Auf 100 m! einkochen lassen. Beiseite stellen.

* Den Backofengrill auf 250 Grad schalten und die
Entenbristchen unmittelbar vor dem Servieren

1 1/2 - 2 Minuten leicht Uberbacken.

=



Hobby Kache Dietikon
Menil vom 13. Mdrz 2002
Tisch 2

Randensuppe
Entenbrust mit stiss-saurer Kruste an Portweinsauce
Rote Linsen
und Gemtisebouquet

Fortsetzung Rezept Entenbristchen

Rote Linsen

50 g Speckwurfe!

2 Schalotten

400 g rote Linsen

1/2 | GemUseboullion

1 Gewdlrzstrausschen, bestehend
aus Petersilienstengel, Thymian-
zweigen und Lorbeerblatt

1 gehéufter Teeldffel Senf

50 ml Doppelrahm

abgeriebene Schale von 1/2 Orange
Salz, Pfeffer aus der Muhle

Gemiusebouqguet

risten und waschen

*Gleichzeitig die Sauce nochmals aufkochen. Die
Butter in Kleinen Sticken einrithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

*Die Entenbristchen schrag aufschneiden. Auf vor-
gewarmten Tellern anrichten und mit Sauce um-
giessen. Sofort servieren.

* Den Speck im eigenen Fett langsam knusprig
braun braten.

* Die Schalotten schalen fein hacken und zum
Speck geben. Kurz mitdinsten.

* Die Linsen und die Gemiseboutllion beifiigen. Das
GewUrzstrausschen dazulegen. Die Linsen auf
kleinen Feuer etwa 12 Minuten kochen lassen; die
genaue Kochzeit hangt von der Qualitat der Linsen
ab. Am Ende der Garzeit soll die Flissigkeit fast
vollkommen von den Linsen aufgenommen sein.
*Vor dem Servieren den Senf und den Doppelrahm
unterrthren. Die Linsen mit der Orangenschale,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Saisongemise kann jeder Tisch nach
eigenen Vorstellungen zubereiten.



Rezept : H.M. Tisch Nr. 3 Hauptgruppe [ Groupe principal
27.3.2002
Recette
Auflauf/

Untergruppe / Sous-groupe

Teigwaren

Zutaten / Ingrédients: Zubereitung / Préparation

- 175 gr. H6rnli » Hoérnli in viel Salzwasser al dente kochen

- 125 gr. Magerquark » Abgiessen und kalt abschrecken.

- 2 Eier » Eier ,Quark und Milchgut verquirlen

- 1dl. Milch » wilrzen

- 1 Bund Schnittlauch » Schnittlauch fein schneiden und zum

- 3 gehackte Zwiebeln Guss geben

- 150 gr. Reibkése » Zwiebeln in Ringe schneiden ,

- Salz, Pfeffer, » In der Butter ein paar Minuten diinsten.

- Muskatnuss gerieben » Hoérli ,Zwiebeln, Kése und Eierguss gut
vermengen.

Geschirr / Vaiselle: » Masse in ein mit Backpapier ausgelegte
Cakeform flllen.

e Cakeform > Im 200 °C heissen Ofen ca. 60 Min .

» backen.
Zur Garnitur :
en Guete
Gemischte Salate oder Apfelmus

C:\Eigene Dateien\Homlicake.doc
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Hobby-Koche Dietikon

Menu vom 10. April 2002

Parmesan-Zitronencrisps
Lauwarmer Spargelsalat

Lammgigot aus dem Rémertopf
Kartoffelgratin ,,Elfi Casti“
Erdbeeren mit Muskat-Schaumcréme

Parmesan-Zitronencrisps

Backpapier von der Rolle

150 g Parmesan gerieben

Schale von einer halben Zitrone abgerieben
wenig weisser Pfeffer aus der Muhle

Parmesan mit der abgeriebenen Zitronenschale gut mischen.

Gleichzeitig vorsichtig mit weissem Pfeffer wirzen.

Backblech mit Backpapier belegen und mit Hilfe eines ca. 5 cm grossen Ringes
Rondellen erstellen. 1 Kaffeldffel pro Ring. In der oberen Halfte des auf 200° vorgeheizten
Ofens ca. 5 — 7 Min. goldgelb backen.

Leicht abgekuhlt servieren.

Lauwarmer Spargelsalat

Pro Person je eine weisse und zwei griine Spargeln, risten, wie schon gelernt, getrennt
weich kochen, sodass die Spargeln noch Biss haben. Dann in ca. 2 cm lange, schrage
Stucke schneiden und auf einem Teller anrichten. Die Spargelspitzen und die halbierten
Cherry-Tomaten zur Garnitur verwenden. Aus dem Himberessig und dem Traubenkernoel
mit wenig Djion-Senf, Salz und Pfeffer eine Sauce erstellen und diese Uber die lauwarmen
Spargeln geben. Dazu servieren wir frisches Pariserbrot.

Lammgigot aus dem Rémertopf

1 Lammgigot ca. 1,3 — 1,7 kg vom Metzger ausbeinen und rollen lassen.

Marinade erstellen aus 4 Essl. Olivenoel, Thymianpulver, Rosmarinpulver, Pfeffer aus der
Muhle, etwas Fleischgewdrz, wenig Salz, 2 — 3 gepresste Knoblauchzehen, 1 Kaffeelsffel
Honig mit 1 Schuss Brandy verrihren. Zuerst den Gigot mit kieineren Knoblauchzehen
rundherum spicken. (Ein Typ vom Metzger, nicht mit dem Messer ins Fleisch schneiden
sondern mit dem Stahl ein Loch stossen.) Das Fleisch mit der Marinade einstreichen und 3 —
4 Std. kuht stellen. Gleichzeitig den Romertopf und Deckel mit kaltem Wasser fullen und
ziehen lassen. Anschliessend das Fleisch mit der Marinade in den Romertopf geben. 2 — 3
Stucke Sellerie, Ruebli zum Fleisch geben, ca. 2 dl Rotwein am Rand zu giessen, es darf
nur der Boden leicht bedeckt werden sowie der Saft einer kleinen Dose Ananas beigeben.
(Nur Saft).

Den Rémertopf schliessen und in den kalten Ofen schieben. Ofen auf volle Hitze stellen
(ca. 270°) und nach ca. 45 Min auf 220° reduzieren. Bratzeitca. 1 — 1% Std.

Achtung wéhrend der ersten Bratzeit den Ofen und den Rémertopf nicht 6ffnen.

Nach ca. % Std. Gigot drehen und fertig braten. (Rémertopf nie auf kalte Unterlage stellen.)



Sauce:

¥ Sellerie, 2 Ruebli fein raffeln, 1 kleine Zwiebel fein hacken, mit 1 Essl. Oel andampfen,
mit ¥z dl Rotwein abléschen, in 4 dl Wasser 1 Wiirfel Bratensauce auflésen, beigeben und
kécheln lassen. Eine Hand voll getrocknete Steinpilze in lauwarmem Wasser eine % Std.
einweichen, auspressen und in die Sauce geben mitkochen lassen. Sauce soll nur leicht
gebunden sein. Am Schluss die halben Ananasscheiben beigeben und warm werden las-
sen. Wenn der Gigot aus dem Rémertopf ist, Bratenjus zur Sauce geben.

Kartoffelgratin ,, Elfi Casti“

500 gr. Nicola-Kartoffeln waschen, schélen und mit der Raffel in feine Scheiben schneiden.
Die Kartoffelscheiben in die Gratinform schichten, dazwischen 4 Knoblauchzehen mit der
Raffel schneiden und unter die Kartoffein verteilen.

2 dl Milch, 4 dl Rahm, 2 Essl Butter, 2 Knoblauchzehen gepresst, viel gezupfter Thymian,
etwas weisser Pfeffer, wenig Cayenne und etwas frisch geriebener Muskat zusammen auf-
kochen. Die Mischung tber die Kartoffeln geben. Den restlichen Thymian auf den Gratin
legen und in den vorgeheizten ( 180°) Ofen geben. Wahrend ca. 1 %2 Std. garen lassen.
Wenn die Milchmasse kdchelt, auf 120° reduzieren.

Frische Erdbeeren an Muskat — Schaumcréeme

Frische Erdbeeren waschen, l1&ngs in Scheiben schneiden, auf Glasteller vom Rand her
anrichten, in der Mitte frei lassen. Mit wenig Zitronensaft betrdufeln. Der Rand des Tellers
mit Puderzucker aus dem Kaffeesieb fein garnieren.

2 Eigelb, 2 Essl. Puderzucker, 1 Schuss Cognac, 1 Becher Schlagrahm steif geschlagen,
frischer Muskat.

Die 2 Eigelb mit dem Mixer mixen, Puderzucker langsam dazugeben und so lange verriihren
bis die Masse weiss wird, zwischendurch den Cognac beigeben, frischer Muskat dazugeben,
(nach Geschmack), veriihren. Am Schluss von Hand den geschlagenen

Rahm unterheben und die Cremé in die Mitte der Teller geben.

En gute wiinscht Tisch 4



Chochete vom 23. Oktober 2002

Menu

Warmer Kurbis-Pilz-Salat
Wildstroganoff mit Apfeln
Gewlrz-Kartoffelstock

Warmer Kirbis-Pilz-Salat

Sauce:

3 El Weissweinessig

3 El Orangensaft

5 El Joghurt nature

Y2 Tl Zucker

1 Pr Cayennepfeffer

1 TI Dill, fein geschnitten
Salz, Pfeffer nach Bedarf

Salat:

2 Zweiglein Dill

800 g Kirbis, in Schnitzen von 1,5 cm

in Sticken von 5 mm
wenig Salz

1 El Bratbutter
1 Schalotte, fein gehackt
200 g Eierschwamme, grossere
langs halbiert, sauber gerstet
wenig Salz

V2 Eisbergsalat in Blattern, gewaschen

2 El Kurbiskerne trocken geréstet

Wildstroganoff mit Apfeln

600 g Rehfleisch (z.B. Baggli)
in 1 %2 cm grossen Stlicken
Pfeffer aus der Muihle
Salz, Bratbutter

300 g kleine Apfel entkernt, in ca.
5 mm breite Schnitze

1 kleine Zwiebel, fein gehackt
Y2 Tl Kardamompulver

2 dl Apfelwein

2 dl Wildfond

2 dl Créme fraiche

(£

alle Zutaten in einer Schissel
gut verriihren, Sauce wiirzen

Dill ins Dampfkorbchen legen,

Kirbis darauf verteilen, leicht salzen,
zugedeckt ca. 10 Min. knapp weich garen,
leicht abkihlen. T

Bratbutter in der Bratpfanne erhitzen,
Schalotten und Eierschwamme ca. 2 Min. an-
dampfen, salzen, leicht abkiihlen.
Eierschwdmme und Kurbis in die Sauce geben,
mischen und auf 2 -3 Eisbergsalatblattern
anrichten, die gerdsteten Kiirbiskerne darauf
streuen und mit dem restlichen Dill garnieren.

Ofen auf 60° vorheizen, Platte und Teller
vorwarmen. Bratbutter heiss werden lassen.
Fleisch portionenweise ca. 2 Min. braten, he-
rausnehmen, wirzen, warm stellen.

Hitze reduzieren, verbrauchtes Fett mit Haus-
haltpapier auftupfen, etwas neue Bratbutter
erwarmen, Apfelschnitzchen kurz anbraten,
herausnehmen und warm stellen. Zwiebel und
Kardamom andampfen, mit Apfelwein ab-
|6schen, Wildfond beigeben und alles auf die
Halfte einkochen lassen. Créme fraiche,
Fleisch und Apfelschnitzchen beigeben, nur
noch heiss werden lassen, anrichten.



Gewilrz-Kartoffelstock

1 TI Wacholder, grob zerstossen

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
gerustet, in Wirfel geschnitten

2 di Milch

1 Tl Wacholder
2 Nelken

1 Lorbeerblatt
1 EL Butter

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Gewurze auf ein Stick Gaze legen, zu einem
Beutel formen, mit Klichenschnur zusammen
binden. Im Salzwasser mit den Kartoffeln ca.

20 Min. weich kochen, Gewlrzbeutel entfernen,
Wasser abgiessen, Kartoffeln in der Pfanne aus-
trocknen lassen, durchs Passe-vite direkt in die
Pfanne treiben.

In einer zweiten Pfanne zeitgleich mit den Kar-
toffeln die Milch mit den Gewtirzen aufkochen
und beiseite stellen, ziehen lassen.

Die Milch mit der Butter kurz aufkochen, unter
Rihren portionenweise an die Kartoffeln gies-
sen, zur richtigen Konsistenz rithren, abschmek-
ken und servieren.

En gueti Saison und en Gute wiinscht Tisch 4

23.10.2002/az



Chochete vom 23. Oktober 2002

Menu

Warmer Kurbis-Pilz-Salat
Wildstroganoff mit Apfeln
Gewlrz-Kartoffelstock

Warmer Kirbis-Pilz-Salat

Sauce:

3 El Weissweinessig

3 El Orangensaft

5 El Joghurt nature

Y2 Tl Zucker

1 Pr Cayennepfeffer

1 TI Dill, fein geschnitten
Salz, Pfeffer nach Bedarf

Salat:

2 Zweiglein Dill

800 g Kirbis, in Schnitzen von 1,5 cm

in Sticken von 5 mm
wenig Salz

1 El Bratbutter
1 Schalotte, fein gehackt
200 g Eierschwamme, grossere
langs halbiert, sauber gerstet
wenig Salz

V2 Eisbergsalat in Blattern, gewaschen

2 El Kurbiskerne trocken geréstet

Wildstroganoff mit Apfeln

600 g Rehfleisch (z.B. Baggli)
in 1 %2 cm grossen Stlicken
Pfeffer aus der Muihle
Salz, Bratbutter

300 g kleine Apfel entkernt, in ca.
5 mm breite Schnitze

1 kleine Zwiebel, fein gehackt
Y2 Tl Kardamompulver

2 dl Apfelwein

2 dl Wildfond

2 dl Créme fraiche

(£

alle Zutaten in einer Schissel
gut verriihren, Sauce wiirzen

Dill ins Dampfkorbchen legen,

Kirbis darauf verteilen, leicht salzen,
zugedeckt ca. 10 Min. knapp weich garen,
leicht abkihlen. T

Bratbutter in der Bratpfanne erhitzen,
Schalotten und Eierschwamme ca. 2 Min. an-
dampfen, salzen, leicht abkiihlen.
Eierschwdmme und Kurbis in die Sauce geben,
mischen und auf 2 -3 Eisbergsalatblattern
anrichten, die gerdsteten Kiirbiskerne darauf
streuen und mit dem restlichen Dill garnieren.

Ofen auf 60° vorheizen, Platte und Teller
vorwarmen. Bratbutter heiss werden lassen.
Fleisch portionenweise ca. 2 Min. braten, he-
rausnehmen, wirzen, warm stellen.

Hitze reduzieren, verbrauchtes Fett mit Haus-
haltpapier auftupfen, etwas neue Bratbutter
erwarmen, Apfelschnitzchen kurz anbraten,
herausnehmen und warm stellen. Zwiebel und
Kardamom andampfen, mit Apfelwein ab-
|6schen, Wildfond beigeben und alles auf die
Halfte einkochen lassen. Créme fraiche,
Fleisch und Apfelschnitzchen beigeben, nur
noch heiss werden lassen, anrichten.



«
Hobby-Kéche Menu vom 6.11.02
Dietikon

Zanderfilets an Kidse Sauce

Zutaten: Zubereitung:

2 Peperoni rot und gelb Peperoni in feine Streifen schneiden.

2 Zucchini Zucchini und Stangensellerie in feine

2 St. Stangensellerie Scheiben schneiden.

2 EL Olivenol Alles im Olivendl gut andlinsten, die

2 dl Gemiusebouillon . Bouillon zugeben und knapp weiterkochen,
Salz und Pfeffer mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine

feuerfeste Form verteilen.

600 g Zanderfilets Die Filets mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer

1 Zitrone, Salz und Pfeffer wirzen und auf das Gemiise legen.

100 g Gruyere gerieben Den Kase , den Wein, die Gewiirze und die
100 g Mascarpone Krauter miteinander vermischen und Uber die
4 EL Weisswein Filets giessen.

1-2 TL Currypulver mild Im vorgeheizten Ofen bei 200°C 8-10 Min.

¥2 Bund Schnittlauch Uberbacken bis der Kése geschmolzen ist.

1 TL Thymian frisch oder getrocknet

Beilage: Salzkartoffeln oder Reis ( Tischentscheid)

Vorspeise: Gemischter Salat (Zusammensetzung je nach Verf'Ugbarkei am Einkaufstag)

Dessert: Birnen mit Schokolade und Schlagrahm
Birnen schalen, halbieren und weichkochen.
Geriebene dunkle Schokolade tiber die lauwarmen Blrnen streuen.
Schlagrahm dazu geben.

En Guete wiinscht Tisch 1!



Tomatensappe

Lammvoressen mit Spinat Rartoffeln

Hobby-Kéche

Dietikon

Tomatensuppe

500 g Tomaten liber Kreuz einritzen mit heissem Wasser (iberbriihen
1 kl Paprikaschote weisse Trennwénde entfernen, Fruchtfleisch wiirfeln
1 Zwiebel in kleine Stlicke schneiden

100 g milder Schafskése (Fetabel) in 1 cm grosse Wirfel schneiden

5 di GemUisebouillon

1EL Ol

Salz, Pfeffer, 1 Spritzer Tabasco
1 Prise Zucker
2 EL feingehacktes Basilikum

Zubereitung
Das Ol in einem Topf erhitzen und die Tomaten, Zwiebeln und Paprikaschote darin andiinsten. Die Bouillon

beigeben und die Suppe 5 bis 7 Minuten kdcheln lassen. Dann mit Salz, Pfeffer, Zucker und Tabasco
abschmecken. '
Die Suppe auf vier Teller verteilen und jede Portion mit Kédsewd(rfeln und Basilikum bestreuen.

Lammvoressen

700 g Lammragout (Gigot od. Schulter)

150 g Sellerie 400 g Riebli schalen, wiirfeln
1 kl. Zwiebel und Knoblauch feingehackt

Pfeffer, Salz und Thymian frisch
1 dl Rotwein und ca. 2 dl Bouillon
2 dl Halbrahm, mit 1 TL Maizena anrithren

Zubereitung
1 EL Bratfett im Brattopf erhitzen und das Fleisch kraftig anbraten. Zwiebeln und Knoblauch beigeben

wirzen und mit Bouillon abléschen. Zugedeckt 30 Minuten schmoren lassen.
Gemuse zum Fleisch geben, wahrend weiteren 20 Minuten fertig kochen.
Zum Schiuss das Maizena mit dem Halbrahm anriihren, beigeben, aufkochen und abschmecken.

Spinat Kartoffeln

100 g Spinat’ in schmalen Streifen

2 Eier verkiopft

1 kg Kartoffeln fest kochend geschélt, an der Réstiraffel gerieben
1/4 TL Muskat '

3/4 TL Salz

Zubereitung
Spinat, Eier und Kartoffeln in einer Schiissel vorsichtig mischen, wirzen. Die Kartoffelmasse mit einem

L&ffel auf einem mit Backpapier belegten Blech 8 gleich grosse ca. 2 cm dicke ovale Platzchen formen.
Backen: ca. 30 min in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

En Guete wlinscht Tisch 2
KA 20. November 2002



Hobby-Kdéche - Dietikon

Salat mit Birnen garniert

@

Lamm Entrecote in Baumnuss (Niedergarmethode)
Kohlgemiise und Peperoni an Mascapone und Niideli mit Sauce
Kaki-Créme mit Vanilleglacé

Salat:
1 Blattsalat

1 Birne

Fleisch:

3 Lamm Entrecote ca. 600 Gr.
100 bis 150 Gramm Bauniisse
2 Eier

Fett

Gemiise:
Wirz ca. 800 Gramm

1 rote Peperoni

1 EL Butter
Wirz und Peperoni
250 Gramm Mascapone

Teigwaren mit Sauce:
500 Gramm Chinanudeln

Sauce:
2 EL Butter
2 gestrichene EL Mehi

2 di. Wasser + 1 EL Bratensauce

mit Cognac und Halbrahm
Wiirzen

Dessert:
8 Kaki

Saft ¥ Zitrone und etwas Schale

1 EL Zucker

En Guete wiinscht Tisch 3
4. Dezember 2002

rosten

1 EL Butter in Bratpfanne erhitzen, Birne.in % cm dicke Schnitze
schneiden und in die Pfanne geben - dann beidseitig mit Koriander
bestduben und dédmpfen ~ anschliessend auf Teller anrichten,

Bratenjus mit Balsamico abléschen, 5 Teeléffel Zucker und noch
etwas Koriander beigeben, nach Geschmack nachwiirzen und mit
Salat mischen.

Salat anrichten und mit Cherry-Tomaten garnieren

Backofen und Gratinform auf 70 — 80 Grad aufheizen
mit Knoblauch einreiben und Salz + Pfeffer wiirzen
in Plasticsack mit Walholz mahlen

aufschlagen

in der Bratpfanne erhitzen

Fleisch in Mehl, Ei und gemahlenen Baumniissen wenden und in
Bratpfanne anbraten (Achtung: Panada darf nicht schwarz werden)
Fleisch in vorgeheizte Platte / Backofen niedergaren (30 — 90 Min.)

waschen — Hauptrippen an den Blattern herausschneiden und in
Streifen (8 ~ 10 mm) schneiden
entkernen und in schmale Streifen schneiden

in Pfanne erhitzen
beigeben — wenden / salzen und bei mittlerer Hitze al dente dampfen
beifugen - leicht umriihren bis der Mascapone flissig ist

al dente kochen

in Pfanne erhitzen

beifugen und umrihren bis Mischung leicht braun ist
mischen und beifligen

abschmecken

nach Belieben

schalen und purieren

beigeben

beigeben

1 Stunde in Kiihischrank stellen

anrichten und mit einer Kugel Vanilleglace und einigen
Pfefferminz Blattchen garnieren



Hobby-Kiche
Dietikon

Fiir 4 Personen:

20 g Pinienkerne

200 g grosse Champignons
1/2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

6 EL Olivenol

4 TL Aceto di Modena

1 EL Rotweinessig

Salz, Pfeffer

100 g Niisslisalat

800-1000 g Kartoffeln
(mehlig kochend)

1 Knoblauchzehe

1-2dl Milch, Butter

11/2 dl Halb oder Kafferahm
100 g Reibkise

Salz, Pfeffer, Muskat

3-4 Lauchstangen

4 Stk. Schweinshalssteak
(Variante Lammkotellet)

Hobby-Kd6che Dietikon
En Guete wiinscht Tisch 4
Hansruedi

Menii vom 08. 01. 200

Gebratene Champignons mit
Niisslisalat

Schweinshalssteak auf Lauchbett

Kartoffelgratin

Pinienkerne ohne Fettbeigabe leicht résten, dann fein
hacken. Die Pilze in Scheiben schneiden. Zwiebel und
Knoblauch fein hacken.
4 EL O1, 3TL Aceto di Modena, Essig, Salz und Pfeffer
séimig rithren. Mit Pinienkernen, Zwiebel, Knoblauch
und Salat vermischen, auf den Tellern anrichten.
Restliches Ol erhitzen und die Champignons darin
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Aceto
betrdufeln. Zum Niisslisalat anrichten.

Die Kartoffeln schilen und in 1-2 mm Scheiben hobeln.
Eine Gratinform mit Knoblauch ausreiben und mit
Butter ausstreichen. Die Kartoffeln ziegelartig ein-
schichten. Milch mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen
und soviel Milch aufgiessen, dass die Kartoffeln knapp
bedeckt sind. Mit Kise bestreuen und den Rahm da-
riibergiessen, die Form in den auf 180 vorgeheizten
Ofen schieben. Wihrend 50-60 Minuten backen.

In Ringe schneiden. Mit wenig Ol andiinsten Salz und
Pfeffer wiirzen ganz wenig Bouillon beigeben und leicht
kocheln lassen. Der Lauch sollte noch Biss haben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und beidseitig je 4- 5 Minuten
braten. Auf dem Lauchbett anrichten.



‘ (72
ﬁY / R [/ Zwiebelsuppe
0 Rotzungenfilet im Kartoffelmantel
0 mit Meerrettichschaum

m ~ Kefen

Menu vom 22.01.2003 Crépe Suzette

Zwiebelsuppe
4 Stick Grosse Zwiebeln langs schneiden In der Pfanne mit wenig Ol goldbraun braten

1 Liter Wasser aufkochen

2 Stk. Bouilion dazugeben Goldbraune Zwiebeln beifligen mit Salz Pfeffer und

Muskat wiirzen.

Mit geriebenen Sprinz bestreuen

und 3 Min. (200 Grad) im Ofen tosten.
Anschliessend Brot auf Teller iegen und mit Suppe
{ibergiessen.

15*8’ Stk. Pariserbrot

Rotzungenfilet

Mit Salz, Pfeffer, Zitrone wiirzen

Mit wenig Ol in der Pfanne anbraten

Alufolie mit Butter einreiben und Rotzungenfilet darauf
legen.

4 Kartoffeln Schilen und diinn schneiden anschliessend  c##rd LE=-0
schuppenférmig auf den Fisch verteilen.

Rotzungenfilet

dariiber giessen.
10-14 Min. im vorgeheiztem Ofen bei 200 Grad braten.

1 kleiner Essloffel Butter (flissig)

Kefen Im kochendem Wasser 3 Min. sieden, éfi(ﬂ"jféﬁ?ﬂ?‘”?/}? e

mit kaltem Wasser abschrecken

1 Essléffel Butter In Bratpfanne erwdrmen
1 Knoblauchzehe gehackt beigeben
Ve Zwiebel gehackt beigeben

Meerrettichschaum

50 gr. Meerrettichschaum

“00 gr. Créeme Fraiche

Crépe Suzette

Salz, Pfeffer nach Bedaif.

Kefen beigeben 2-3 Min. anziehen und sofort servieren.

Zusammen Aufwédrmen, Schnittlauch beigeben

nach Bedarf wiirzen.

1,5 dl. Milch

75 gr. Mehi

2 Stk. Eier

1 Stk. Orangenschale gerieben
Salz 1 Brise

75 gr. Butter

1 Kaffeeloffel o]

10 gr. Vanillezucker

Sauce

50 gr. Butter in Bratpfanne
100 gr. Kristallzucker Caramelbraun braten
1dl Orangensaft aufkochen
1dl. . Orangensaft beigeben

En guete wiinscht Tisch 1

Orangenschnitze filetieren. Crépe zu einem Hut falten
und in der Sauce ca. 1 % -2 Min. aufwédrmen.



Hobby-Koche
Dietikon
Riieblisuppe mit Ingwer

»  Riieblisuppe mit Ingwer
>  Kalbsvégeli mit Wildreis

500 g Riebli

schéalen und in Scheiben schneiden

1 mittlere Zwiebel

hacken

50 g frische Ingwerwurzel

schélen und fein reiben oder hacken

40 g Butter

schmelzen, Zwiebel glasig diinsten
dann Ingwer und Riiebli beifiigen und kurz mitdiinsten

8 dl Hiihnerbouillon

mit der Bouillon abléschen

2 EL Zitronensaft
1 dl Orangensaft
1 Lorbeerblatt

Y. TL Zucker

Zitronen- und Orangensaft, Lorbeerblatt sowie Zucker
beifiigen
die Riebli zugedeckt auf kleinem Feuer weich kochen

Salz, Pfeffer aus der Miihle

die Suppe im Mixer oder mit Stabmixer fein pirieren
nochmals aufkochen, wenn nétig mit etwas Wasser
verdiinnen und mit Salz und Pfeffer wiirzen

1 Bund Schnittlauch oder einige Bléatter
Basilikum

anrichten und mit Schnittlauch oder Basilikum garnieren

Kalbsvogeli
Vogeli:

8 diinne Kalbsplatzchen zum Aufrollen
(je ca. 50-60 g)

vom Metzger evtl. flachklopfen lassen

2 TL Senf

ausgelegte Platzchen auf einer Seite diinn bestreichen

Fiillung:

3 Zucchini (je ca. 200 g)

eine davon in diinne Sténgeli, so lang wie die Platzchen breit
sind, schneiden

2 Scheiben Vollkorn-Toastbrot
1 Péackli Krduter-Cantadou (125 g),
davon 1 Teelobffel

Brot mit dem Cantadou bestreichen, dann lédngs je in 4
Sténgeli schneiden, mit den Zucchinisténgeli nebeneinander
quer auf die Platzchen legen, aufrollen

Zahnstocher

Vdgeli damit fixieren, beiseite stellen

Gemiise:

restliche Zucchini

an der Rdéstiraffel direkt in Pfanne reiben

4 — 5 EL Wasser

beigeben, Gemiise 6 — 8 Min. ddmpfen

1 Prise Salz, Pfeffer aus der Miihle

wilrzen

restlicher Cantadou

beigeben, schmelzen

Vogeli anbraten:

1 TL Ol oder Bratbutter

heiss werden lassen

Y TL Salz, Pfeffer aus der Miihle

Végeli aussen wiirzen, dann ringsum gut anbraten, Hitze
reduzieren, Vogeli 5 — 10 Min. zugedeckt heiss werden
lassen

Dazu servieren wir Wildreis und einen gemischten Salat.

En Guete wiinscht Tisch 2 /22.10.03




Zutaten:

Hirsch-Geschnetzeltes
an Brombeersauce

600 gr. Geschn. Hirschfleisch
Bratbutter
1/2 Tl. Salz, Peffer aus der Milhle

Brombeersauce: 1 gehackte Schalotte

Rezept:

Sauce:

100 gr. Brombeeren

1 Messerspitze Nelkenpulver
1Messerspitze Muskat

2 dl. Rotwein

3 dl. Wildfond

2 EL Maizena express braun
2 EL Brombeer-Gelee

1 dl. Saucen-Halbrahm
wenig Cayennepfeffer

Mit Haushaltpapier Fleisch trockentupfen. Portionenweise im
Bratbutter ca. 2 Min. braten, auf die vorgewarmte Platte geben,
wirzen, Salz, Pfeffermiihle. Das Fleisch kann bei 60 Grad bis ca.
30 Min. warm gehalten werden.

Schalotten und Gewiirz in derselben Pfanne anddmpfen.

Mit Rotwein und Fond abléschen und auf ca. 3dl. einkochen,
Maizena unter Rithren zugeben ca. 1 Min. kochen Brombeer -
Gelee und Halbrahm beifigen abschmecken. Fleisch und
Brombeeren in die Sauce geben nur noch heiss werden lassen,
nicht mehr kochen.

Dazu servieren wir selbstgemachte Spétzle a la Meili

En guete Tisch 3 05. Nov 03



Hobby-Kéche Dietikon

Menii vom 19.11.2003
TOSKANISCHES POULET

SAFRANRISOTTO MIT TOMATENWURFELCHEN
MOUSSE AU CHOCOLAT

Toskanisches Poulet (4 Personen)

Zutaten:
4 Pouletschenkel oder 1,3 kg Poulet zerteilt
1 Frihlingszwiebel oder Schalotte
2 Knoblauchzehen
2 Ruebli
1/4 Stangensellerie
2 kleine Tomaten

2,5 di Rotwein

5 dl Hihnerbouillon

3 EH Olivendl
Salbeiblatter und Rosmarinzweige
Salz, Pfefter

Vorbereitung:

- Pouletschenkel oder Stiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen.

- Frihlingszwiebel oder Schalotte und Knoblauch fein hacken.

- Ruebli in Wirfel von 4 x 4 mm schneiden.

- Stangensellerie teilen, ldngs 1 — 2 einschneiden und ca. 2 - 3 mm
dicke Scheibchen schneiden.

- Tomaten enthduten, entkernen und in kleine Wrfel schneiden.

- heisse Hihnerbouillon bereitstellen.

- Salbeiblatter und Rosmarinnadeln ganz fein hacken.

- Backofen auf 70° vorheizen. Teller vorwarmen.

Zubereitung:

- In der Bratpfanne die Pouletstlicke in Olivend! hellgelb anbraten,
aus der Pfanne nehmen, beiseite stellen.
- nun Zwiebel, Knoblauch, Karotten und Sellerie ca. 2 - 3 Min.
dinsten, mit Rotwein abléschen, aufkochen lassen,
die Pouletstlcke in die Pfanne geben und etwas Bouillon zugeben,
und ca. 20 Min. offen auf kleiner Stufe kdcheln lassen,
Von Zeit zu Zeit etwas Bouillon nachgiessen und Pouletstlicke wenden.
- Nach 20 Min. Pouletstlicke aus der Pfanne nehmen, warmstellen.
- Sauce nochmals etwas einkochen lassen und Tomatenstiicke beigeben
und heiss werden lassen.

Anrichten:
- Die Pouletstlicke auf vorgewdrmte Teller anrichten.

- Mit der Sauce nappieren und die Salbei/Rosmarinmischung darauf streuen.
- Mit dem Safranrisotte servieren.

72



Hobby - Kéche Menu vom 03.12.03
Dietikon

Vorspeise: Gemischter Salat mit warmen Zwetschgen in Entenfilet eingerollt

Zutaten: Zubereitung:

3 bis 4 verschiedene Salate Je nach Salat entspr. zuschneiden.

12 entsteinte Zwetschgen Je eine Zwetschge in 1-2 Filets einrollen und mit

24 Entenfilets (sind sehr klein) einem Zahnstocher fixieren. Kurz vor dem Servieren

5 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 100° erwarmen.

Hauptspeise: -Pangasius-Fisch-Filets mit Gemiise und Nideli

Zutaten: Zubereitung:
Marinade: je 1 EL Soja- und Chilisauce Alle Zutaten verrihren.
1 EL Erdnussol, abgeriebene Schale von

% Zitrone, 1 EL Fischsauce (Thai Kitchen)

500 g Pangasius- oder Dorschfilets, Filets in 3-4 cm grosse Wurfel schneiden,
1-2 EL Weissmehl mit der Marinade begiessen und zugedeckt
eine Stunde marinieren lassen.
Fischwiirfel aus der Marinade nehmen (Marinade
aufbewahren) gut abtropfen lassen, Fischwirfel
im Mehi wenden, 2-3 Minuten anbraten, warmstellen.

300 g chinesische Nudeli Nudeli al dente kochen.

800 g versch. Gemuse (z.B. Frihlingszwiebeln, Gemuse in feine Streifen schneiden. In der Fischpfanne

Stangenselleri, Zucchetti, Kefen, Peperoni etc.) unter rihren einige Minuten knackig dampfen.
Nideli und die restliche Marinade sowie die Fischwrfel

dazugeben.

Variante: Wer das Mischmasch nicht mag, kann

das Gemuse, die Nideli und das Filet separat auf den
Teller anrichten (Tischentscheid).

Dessert: Kise mit Birnen und Baumniissen

En Guete winscht Tisch 1



@

Hobby Koche Dietikon Menu vom 7. Januar 2004

Vorspeise: Mini-Feuilletés mit Forellen-Mousse und Niisslisalat
Hauptgang: Kaninchenfilets mit griiner Pfeffersauce und Polenta

Mini-Feuilletés

1 rechteckig ausgewalliter Blitterteig (ca. 225g, 42 x 25 cm) ergibt ca. 40 Stuck

Teigblatt auf Backtrennpapier legen. Mit dem Messer oder dem Pizzaschneider mit Hilfe der Teighoizli
oder des Massstabes Rechtecke von 6 x 4 cm schneiden. Papier auf die Rickseite eines Backbleches
ziehen. Teigplatzchen nicht auseinanderschieben. Sie ziehen sich beim Backen leicht zusammen.

1 Eigelb, verdinnt die Teigoberflache — nicht aber die Kanten — sparsam damit bestreichen

Backen: ca. 10 Minuten auf der zweituntersten Rille des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Tlre in
dieser Zeit nicht 8ffnen. Erst nachher Ofen ausschalten und Tire spaltbreit 6ffnen. Gebéck ca. 10
Minuten trocknen lassen. Ausgekihite Feuilletés mit Messer durchschneiden, damit je ein Deckel und
ein Boden entsteht.

Forellen-Mousse

1 gerduchte Forelle — mit der Gabel zerdriicken
Saft einer halben Zitrone

2 EL Rahmquark

1 kl. Zwiebel — fein gehackt

Peterli — fein gehackt

evil. etwas Maionnaise

Pfeffer / Krautersalz

Alles gut vermischen und die Feuilletés bestreichen.

Kaninchenfilets mit griiner Pfeffersauce

Zutaten fiir 4 Personen Sauce

8 Kaninchenfilets 1 kleine Zwiebel

Saft einer halben Zitrone wenig Butter

8 Salbeiblatter 1 dl Weisswein

Oel zum Braten 1 di Bouillon

2 EL Cognac 1 Knoblauchzehe

Pfeffer 1 % EL gruner Pfeffer

Salz ca. 2 dl ,Thomy" Rahmsauce

Salz, frische Salbeiblétter zum Garnieren

Zubereitung:

Die Kaninchenfilets leicht pfeffern, mit Zitronensaft betraufeln, mit Salbeiblétter belegen, etwas ziehen
lassen.

Inzwischen die Sauce zubereiten: Zwiebel fein schneiden, in wenig Butter anziehen lassen. Mit
Weisswein und Bouillon abldschen, Knoblauchzehe durchpressen und beigeben, salzen. 1 12 EL
griine Pfefferkérner mit der Gabel leicht zerdriicken und zur Sauce geben. Ca. % Stunde kocheln,
dabei die Flussigkeit auf die Halfte reduzieren. Die Saucenpfanne vom Feuer nehmen, Rahmsauce
dazur(ihren und nur noch heiss werden lassen. Evil. ein wenig salzen.

Nun die Kaninchenfilets bei mittlerer Hitze ca. 6 Minuten beidseitig braten. Erst am Schiuss pfeffern
und salzen. Mit Cognac betraufeln, flambieren und warmstellen. Den Bratfond mit wenig Wasser
abldschen, aufkochen und zur Sauce geben. Filets und Pfeffersauce auf vorgewarmte Platte
anrichten, mit frischen Salbeiblattern garnieren.

Dazu servieren wir ein feine Polenta (siehe hinten)

En Guete’ wanscht Tisch 2 / Gebi



Geschnetzeltes Rindfleisch mit Balsamico-Trauben

Zutaten Zubereitung

600 bis 700 g geschnetzeltes Bratbutter in der Pfanne heiss werden lassen
Rindfleisch Fleisch portionenweise beigeben

Bratbutter zum Anbraten mit Mehl bestauben

wenig Mehl zum Bestduben ca. 2 Min. anbraten

herausnehmen, wiirzen

Y5 Teeloffel Salz Hitze reduzieren

wenig Pfeffer aus der Miihle restliches Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen

1 Zwiebel fein gehackt ev. wenig Bratbutter beigeben

1 Knoblauchzehe gepresst Zwiebel und Knoblauch andampfen

40 g getrocknete Steinpilze, eingeweicht, Pilze mit Thymian ca. 3 Min. mitddmpfen
abgetropft, grob gehackt Wein und Bouillon dazugiessen

1 Teeltffel Thymianblattchen fein gehackt aufkochen

2 di Rotwein

1 di Fleischbouilion

3 Essloffel Rahm Hitze reduzieren — Fleisch wieder beigeben
zugedeckt ca. 45 Min. schmoren
Rahm zugeben - heiss werden lassen, wirzen

1 V% Essloffel Butter Butter in der Bratpfanne warm werden lassen
300 g blaue Trauben, halbiert, entkernt Trauben beigeben und ca. 3 Min. dampfen

1 Essloffel Aceto balsamico Aceto balsamico dariber trauffeln

1 Teel6ffel Rohzucker Zucker dariiber streuen

wenig Pfeffer aus der Mihle mischen — Pfanne von der Platte nehmen, wiirzen
Servieren: Fleisch auf vorgewédrmten Tellern anrichten,

Trauben darauf verteilen.

Dazu passen: Nudeln, Reis, Spatzli

- 4
£

14.01.04 / Tisch 3
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Hobby-K&che Dietikon

Schweinsfilet mit Morcheln (Rezept fUr 4 Personen)

1 Schweinsfilet in ca. 2 cm breite Medaillons schneiden, leicht flachdricken

Marinade

1 EL  Zitronensaft

1EL  Cognac oder Sherry  mischen, Medaillons beidseitig einreiben, zugedeckt
ca. ¥z Stunde stehen lassen, bis die Marinade aufgesogen ist,
Medaillons mit Haushaltpapier trocken tupfen

Fleisch braten
17L Ol oder Bratbutter

1L Cumry beides in der Bratpfanne warm werden lassen,
Medaillons portionenweise beidseitig kurz darin anbraten,
Herausnehmen

wenig Salz und Pfeffer Fleisch wirzen, zugedeckt beiseite stellen

Sauce

ca. 400 g Fréhlingszwiebeln

(1-2 Bund) in 1 cm breite Steifen schneiden, in derselben

Pfanne and&mpfen

259 gelr. Morcheln,

eingeweicht grosse Pilze halbieren, gut spUlen, abtropfen
1-2 TL Curry mit den Pilzen beigeben, mitdampfen
2 dl Fleischbouillon beigeben, Pilze und Zwiebeln auf kleinem Feuer 3-4 Minuten

weich k&cheln

1 Becher Saucenrahm dazugiessen, weitere 2-3 Minuten kdcheln (event. nicht den
ganzen Becher verwenden, nach Gefuhl (1) dosieren.)

wenig Salz und Pfeffer die leicht gebundene Sauce wirzen, dann die Medaillons in die
Sauce geben, nicht mehr kochen, nur noch heiss werden lassen

dazu passen im Dampf gegarte Kartoffeln, beliebiger Reis, Nudeln

En Guete winscht Tisch 4.

04.02.2004/tg
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Menu vom 25.02.2004

Avocado-Salat
2 Avocado

1 Mozzareila
12 Stk.

1 Stk. Zitrone
Salz und Pfeffer
Basilikum frisch

2 Teeloffel Olivenol
2 Teelbffel Balsamico

Pouletbriistchen

:ullung
30 g

10 schwarze Oliven

2 Knoblauchzehen

5 Tropfen Tabasco

Y Teeloffel Salz

Pfeffer aus der Miihle.
Bratbutter zum anbraten

Garen

Sauce
1 Zwiebel
100 g Rucola
1 Essl. Butter
2 dI kréftige
,8 dl Saucenrahm
Salz, Pfeffer nach Bedarf

Nudeln mit Pilz
je 1 Essloffel
ca. 100 g

4 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
2 Bund

1 Zitrone

1 Teelbffel Salz
Pfeffer
Cayennepfeffer

400 g

Petersilienbldttchen

getr. Tomaten in Ol eingelegt

4 Stk.aca.150¢g

in Ol eingelegte Tomaten,
abgetropft, gehackt
entsteint, Oliven hacken
gepresst.

fein gehackt
grob gehackt

Gemiisebouillon dazugeben

Rucola fiir die Garnitur

Olivend! und Bratbutter
gemischte Pilze

fein gehackt

gepresst

glattblatterige Petersilie, gehackt
nur Schale abreiben, beigeben

aus der Mihle
1 Messerspitze

Griine Nudeln

"en guetd" wiinscht Tisch 1

Avocado-Salat

Gefiillte Pouletbriistchen

mit Rucolasauce

Griine Nudeln mit frischen Pilzen

&

Schalen und Schnitze schneiden

In gleich grosse Schnitze schneiden
Tomaten halbieren

Alles auf einen flachen Teller schén anrichten
alles leicht betraufeln

nach Bedarf

fein gehackt dariiber verteilen

dariiber verteilen
dariiber verteilen

Ofen auf 80 Grad vorheizen,
Platte und Teller vorwarmen

Fullung: Alle Zutaten bis und mit Tabasco mischen
Pouletbristli von der Seite her so einschneiden,
dass eine Tasche entsteht.

Fillen, mit Zahnstocher schliessen, wiirzen.

in der heissen Bratbutter kraftig beidseitig je
ca. 2 Min. anbraten, auf die vorgewarmte Platte legen.
Bratfett mit Haushaltspapier auftupfen.

ca. 20 Min. im auf 80 Grad vorgeheizten Ofen,
nicht zudecken.

Zwiebeln und Rucola in der gleichen Pfanne

in der warmen Butter anddmpfen, bis das Kraut
zusammengefallen ist. Bouillon und Rahm
beigeben, 2-3 Min. kécheln. '
Purieren , wiirzen.

in einer Bratpfanne heiss werden lassen

z.B. Champignons, Austernpilze

gréssere Pilze in Scheiben schneiden, beigeben,
unter Rilhren 3-4 Min. braten, Hitze reduzieren

alles beigeben, ca. 10 Min. kécheln

In siedend Salzwasser Nudeln beigeben, al dente
kochen, abgiessen, mit den Pilzen mischen
dariiber verteilen, servieren



Hobby-Koéche
Dietikon
Pilze
1 Essloffel Butter oder Margarine in einer Pfanne warm werden lassen
1 Schalotte, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, gepresst beides beigeben, anddmpfen
40g getrocknete Steinpilze
eingeweicht, abgetropft gut ausdriicken, beigeben, mitddmpfen
Sauce
1dl Weisswein dazugiessen, vollstindig einkochen
4dl Pilz- oder Kalbfond beigeben, Fliissigkeit auf ca, 3 % dl
oder Gemiisebouillon einkdcheln, alles fein piirieren, aufkochen

1'2dl Rahm, flaumig geschlgen
72 Teeloffel Zitronenthymianblittchen,

fein gehackt beides beigeben, daruntermischen, Sauce
nur noch heiss werden lassen
nach Bedarf Salz und Pfeffer wiirzen

1-2 grosse  frische Steinpilze,
in Scheiben, gebraten
Zitronenthymian zum Garnieren

Geschnetzeltes Kalbfleisch

600 g Kalbfleisch, z. B. Nuss, vom Metzger in ca, 1 ¢cm breite Streifen geschnitten
Bratbutter zum Braten, %; Teeloffel Salz wenig Pfeffer aus der Miihle

Vorbereitung: Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwirmen.
Braten: Fleisch mit Haushaltpapier trockentupfen, portionenweise in der heissen
Bratbutter ca, 2 Min. braten auf die vorgewirmte Platte geben, wiirzen.

Das Fleisch kann anschliessend bei 60 Grad bis zu ca. 30 Min. warm gehalten
werden.

Servieren: Fleisch mit der Sauce mischen,auf den vorgewédrmten Teller anrichten,

mit Pilzscheiben und Thymian garnieren.
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HOBBY — KOECHE DIETIKON

Salat
Gem. sep. Rezept

SEEZUNGEN gebraten, mit CAPUNS

4 ganze Seezungen, enthéiutet
Salz, Pfeffer

wenig Mehl

wenig Olivenoel und Butter
etwas Zitronensaft

Zubereitung:

Seezungen , wiirzen mit Salz und Pfeffer, mit Mehl bestduben und in Olivendl
beidseitig braten. Am Schluss etwas Butter zugeben und mit ein wenig
Zitronensaft betrdufeln.(im vorgeheizten Ofen warmstellen).

CAPUNS

300 g Mehl

500 g Magerquark

3 Eier

je 30 g Salsiz, Rohschinken, Biindnerfleisch alles in Wiirfelchen
geschnitten

20 g Speckwiirfel angebraten

| kleine Zwiebel gehackt

| Knoblauchzehe zerdriickt

je 1 Teeloffel gehackte Petersilie, Liebstdckel, Schnittlauch

16 schone Blattstielbldtter, blanchiert, unterer Teil abgeschnitten
3-4 dl Gemiisefond

| dl Sauerrahm
2 dl Schlagrahm
1-2 dl Gemiisefond

Salz, Pfeffer, Muskat (sdmige Sauce machen)



Alle Zutaten flir die Capuns zu einem Teig vermischen.

Die blanchierten und abgetropften Blétter damit belegen und wie ein

Packli einrollen.

Die Capuns im gut gewlirzten Gemiisefond — 1/3 gedeckt — ziehen lassen.(10
Minuten) .

Herausnehmen, warmstellen und den Fond mit Rahm und Sauerrahm zu einer
sdmigen Sauce verarbeiten.

Abschmecken mit Salz, Pfeffer und Muskat, nach Wunsch.

En guete wiinscht Tisch 3 24. Mirz 2004



Orangensalat mit Zwiebeln

Zutaten Rezept

5 — 6 Blondorangen mit Schale vierteln
in Scheiben schneiden
Schale inkl. Haut von Fruchtfleisch trennen
oder
mit Messer Schale inklusive Haut abschneiden —
vierteln und in Scheiben schneiden

1 Zwiebel mittel gross fein hacken
beides mischen

3 — 4 Biatter Chircoée oder etwas auf Teller anrichten - Unterlage
geschnittener Blatt- oder Mischsalat

Orangen mit Zwiebeln in der Mitte anrichten

angerichteter Blatt- / Orangen- und Zwiebelsalat
mit Sauce bergiessen

mit etwas gehacktem Schnittlauch Gberstreuen

Salatsauce — Rezept fur ca. 1 % Liter Salatsauce

2,5 di Balsamico (DEL LUCA)

4.5 dl Wasser

65 gr Zucker

10 gr Knoblauch Pulver

60 gr Senf alles mixen (niedrigste Stufe)

3 dlI Olivendl (Sasso extra vergine)

2 dl Sonnenblumendl langsam einmixen
35 — 40 gr Salz
10 gr Pféffer weiss gemahlen zum Schiuss zufiigen

Tisch 3 — 3rm



Hobby-Koche
Dietikon

1 Bund griiner Spargel

5-6 EL Butter

Salz

60-100g Parmesan gerieben
schwarzer Pfeffer kornig

2 Lammracks a 200 -300 g
5-6 EL Olivensl

Salz Pfeffer aus der Miihle
Senf grobkérnig

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
4 dl Bratensauce

500g Kartoffeln festkochend
Olivenol
Rosmarin fein geschnitten

350 g Kefen
1 Knoblauchzehe
1 kleine Zwiebel

1 Schale Erdbeeren
Vanille-Zimtglace

En Gute wiinscht Tisch 4

707
Menii vom 07.04.2004

Griiner Spargel mit Parmesan
iiberbacken

Lammracks mit Senfkruste
Rosmarinkartoffeln
Kefen

Erdbeeren mit Vanille- Zimtglace

Spargel im untern Drittel diinn schilen.
Holzige Enden wegschneiden. Ofengrill
vorheizen. Butter schmelzen. Spargel in
Salzwasser bissfest kochen. In feuerfeste
Form schichten, mit fliissiger Butter
betrdufeln, Parmesan gleichmassig dariiber
streuen. Direkt unter dem Ofengrill ca.

4-6 Minuten goldbraun iiberbacken.

Mit Pfeffer bestreuen und sofort servieren.

Racks rundum ca. 4-6 Min. in 2 EL heissem Ol
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Senf
einstreichen. Im Ofen 15-20 Min. bei 170 Grad
iiberbacken. Anschliessend in Alufolie einpacken
und ca. 3-4 Min. ruhen lassen.

Zwiebel u. Knoblauch hacken, im Bratensatz
goldbraun diinsten. Mit Wein abldschen, Braten-
sauce beigeben und auf die Hilfte reduzieren.

Kartoffeln in gleichméssige Stiicke schneiden.
In Bratpfanne mit Ol bei mittlerer Hitze gold-
braun braten. Zeitweise wenden. Vor dem
servieren Rosmarin dazugeben, kurz mitbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauch u. Zwiebel fein hacken und in Pfanne
mit Olivenol glasig anschwitzen. Kefen bissfest
schmoren.

Erdbeeren vierteln. Ev. Mit Zucker bestreuen und
ziehen lassen. Erdbeeren mit Glace auf Dessert
Teller anrichten. Fiir ganz mutige: Erdbeeren mit
einer Spur schwarzen Pfeffer aus der Miihle
aromatisieren.



Peperonisalat mit Lauch und Feta
Rindshuftstreifen an Schabziger-Pfeffer-Sauce
Spatzli, Bohnen, Riiebli

Hobby-Koéche
Dietikon

Peperonisalat mit Lauch und Feta

- Den Backofengriff auf 230 Grad vorheizen.

2-3 Peperoni Die Peperoni vierteln, entkernen, flach driicken und auf ein
Backblech legen. Auf der 2.obersten Rille einschieben und
5-8 Min rosten, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Heraus-
nehmen, mit einem feuchten Tuch decken und 5 Min abkiih-
len lassen. Dann die Haut mit Hilfe eines spitzen Kiichen-
messers abziehen. Die Peperoniviertel auf Teller anrichten.

- Den Lauch risten und in feine Ringe schneiden. Etwa % Ltr
1 Stange Lauch Salzwasser aufkochen und den Lauch darin nur gerade 45
Sek blanchieren. Abschiitten und griindlich kalt abschrecken.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Ueber Peperoni vertei-

len.

50 g schwarze Oliven - Die Oliven in Streifen vom Stein schneiden. Den Feta zer-
100 g Feta bréckeln. Beides iiber die Peperoni geben.
2 EL Rotweinessig Essig, Senf, Salz und Pfeffer gut mischen, dann mit dem Oli-
Senf venol zu einer Sauce rithren. Ueber den Peperonisalat triu-
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle | feln.
4 EL Olivendl

¢ Rindshuftstreifen an Schabziger-Pfeffer-Sauce
500 g gut gelagerte Rindshuft in - Den Backofen auf 70 Grad vorheizen und eine Platte mit-
1-cm-Streifen geschnitten wéarmen.
1 kleine Zwiebel
2 Knoblauchzehen - Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken.
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
etwas edelsiisser Paprika - Die Rindshuftstreifen mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.
2 EL Bratbutter In 2 — 3 Portionen in der heissen Bratbutter auf der ersten
% dl Noilly Prat (trockener siidfranz. Seite ohne zu wenden 1 Min, dann auf der zweiten Seite nur
Wermut) noch 30 Sek braten; das Fleisch soll innen noch praktisch roh
2 dl Weisswein sein. Sofort auf die vorgewéarmte Platte geben und im 70 Grad
75 g Schabziger heissen Ofen 20 — 30 Min nachgaren lassen.
1 gehaufter EL eingelegter griiner Pfef-
fer - Im Bratensatz Zwiebel und Knoblauch andiinsten. Mit Noilly
2 dl Rahm Prat und Weisswein abléschen und gut zur Hélfte einkochen
1 Bund Schnittlauch lassen. In ein eher hohes Gefdss umgiessen und die Sauce

mit dem Stabmixer fein plrieren. In eine kleine Pfanne geben.

- Den Schabziger zur Sauce reiben. Die Pfefferkérner kurz
abspiilen und grob zerdriicken oder hacken. Mit dem Rahm
ebenfalls beifiigen und die Sauce noch so lange einkochen
lassen, bis sie cremig bindet. Mit Salz und wenn nétig Pfeffer
abschmecken.

- Die Sauce iiber die Rindshuftstreifen geben, den Schnitt-
lauch mit einer Schere in Réllchen dariiber schneiden und
sofort servieren.

20. Oktober 2004 / Tisch 2



Hobby-Koche Dietikon
Menu vom 3. Nov 2004
Eisbergsalat

Teeloffel Salatkrauter (italienisch)

70

Messerspitze Pfeffer

Senf (3 Essloffel)
Kressi-Essig (3 Essloffel)
Rahm (3 Essloffel)
Oel (3 Essloffel)

Gorgonzola (mit der Gabel zerkleinert) (50 Gramm)
(alles mit dem Schwingbesen gut verriihren)

garnieren mit:

4 hartgekochten Eiern, Croutons und ca. 100 gr.gebratene Speckwiirfeli

Kalbsmedaillons an Pilzsauce

Sauce:

Champignons ca, 250 gr.
Zitronensaft (halbe Zitrone)
Butter (1 Essloffel)

Weisswein (1 DI) und Gemise-
Boillon (1/2 DI)

Rahm

Mit Salz und Pfeffer (weiss)

Einige kleine Pilze fur die Garnitur zur Seite .
legen, den Rest in Scheiben schneiden, sofort
mit dem Zitronensaft vermischen.

warm werden lassen, die Pilze kurz darin an-
dampfen

beifigen, etwas einkochen lassen
beifligen
wirzen, Sauce aufkochen, alles im Mixer

purieren, wieder in die Pfanne geben, auf der
ausgeschalteten Platte zugedeckt warmhalten



Fleisch

Kalbsmedaillon mit Haushaltpapier trocknen.
Mit Butter heiss werden lassen, das
Fleisch beidseitig je 2 Min. anbraten
mit Salz und Pfeffer wiirzen

Pilze fur Garnitur eventl. halbieren und neben dem Fleisch
ganz kurz heiss werden lassen.

Servieren: Die Sauce auf vorgewarmte Teller verteilen, die Medaillons
darauflegen, mit den Pilzen garnieren.

Safran-Risotto

Zwiebel, 250 g Reis, Butter, Weisswein (3 DI) Bouillon (4 DI) und Safran.

Fur den Risotto die Zwiebel schélen, hacken, in Butter kurz andampfen, Reis
hinzufugen, mitdunsten, bis er glasig ist, dann mit der Halfte der Flissigkeit
abléschen, Safran zuflgen.

Risotto unter stdndigem Riihren ca. 15 Minuten kochen, dabei nach und nach die
restliche Flussigkeit zugiessen. Nach belieben Kase servieren.

Roslikohl

Zwiebel ebenf. schalen, hacken und in Oel anbraten, die gewaschenen und
geputzten Rosli dazugeben und nach belieben wiirzen.

En Guete wiinscht Tisch 3/kk



Hobby-K&che Dietikon

Mendi vom 17.11.2004

SALBEI-CREME SUPPE
POULET AU CHAMPAGNE
KARTOFFELSTOCK
LAUCH GRATINIERT

Salbei-Cremesuppe

Zutaten:

Zubereitung:

mittlere Zwiebel

mehlig kochende Kartoffeln, in Wirfel
mittelgrosse Salbeiblatter in Streifen geschnitten,
mit 3 Essléffel Ol fein pirieren

Rohschinken, in feine Streifen geschnitten

kleine Salbeiblatter

Olivenol oder Sonnenbiumendl, Salz, Pfeffer, Gemiisebouillon

Zwiebeln mit etwas Ol anziehen, die Kartoffel beigeben

und ca. 5 min. mitdampfen, mit 7 ~ 8 dl Wasser abl6schen
Gemusebouillon zugeben und kochen lassen bis die Kartoffeln
weich sind

Kartoffeln in der Flissigkelt plrieren

2/3 der plrierten Salbeipaste mit dem Schwingbesen unter

die Suppe riihren, aufkochen lassen und fein abschmecken
Rohschinken in einer beschichteten Pfanne ohne OI knusprig braten
auf Haushaltpapier abtropfen lassen. Pfanne ausreiben und wenig Ol
heiss werden lassen, die Salbeiblatter knusprig braten

Die Suppe in heisse Teller oder Tassen anrichten, mit der Salbeipaste
und den Blattern garnieren.

Poulet au Champagne (4 Personen)

Zutaten:

S
o
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Pouletschenkel

Zwiebel oder Schalotten
Knoblauchzehen
Champignon
Champagner oder Sekt
Cognac oder Brandy
Bouillon

Saucenrahm

Salz, Pfeffer, Bratbutter, Maizena

7O e
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Hobby - Kéche Rezept vom 1.12.04
Dietikon

Fischragout im Reisring

Leicht und bekommlich ist dieses Fischragout. Ein Genuss fiir alle Fischfreunde -
und fur jene, die das ,Gratenpicken® nicht mégen.

Zutaten: Zubereitung:

7 dl Wasser Wasser salzen, Reis in kochendes
1TL Salz Wasser geben, aufkochen. Hitze

250 g Langkornreis reduzieren, bei kleiner Hitze ca. 15 Min.

kécheln. Reis mit einer Gabel lockern, in
die vorbereitete Form geben, fest andriicken,
zugedeckt warmstellen.

4 dl Gemusebouillion Bouillion mit den Zutaten in einer weiten

Y, Zitrone, nur Saft . Pfanne aufkochen. Hitze reduzieren, offen
einige Peterslienstiele ca. 5 Min. kécheln. Fisch im Sud bei kleiner
einige Pfefferkdrner, zerdrickt Hitze ca. 5 Min. ziehen lassen. Heraus-
400 g tiefgeklhlte Seehecht - nehmen, zugedeckt beiseite stellen. Sud
Ruckenfilts, angetaut, in ca. 2 cm absieben, beiseite stellen.

grossen Wirfeln

1 EL Butter Butter in derselben Pfanne warm werden

1 Zwiebel, fein gehackt lassen. Zwiebel und Riebli andampfen.

2 Ruebli, in feinen Streifen Lauch und Austernpilze ca. 5 Min. mitdampfen,
1 Lauchstengel, in feinen Streifen mit Mehl bestauben, kurz weiterdampfen.

200 g Austernpilze, in feinen Streifen Beiseite gestellten Sud und Rahm beigeben,

1 EL Mehl aufkochen, Hitze reduzieren. Unter gelegent -
1 dl Rahm lichem Rilhren ca. 10 Min. kécheln, bis das

2 EL Dill, fein geschnitten Gemduse weich ist. Dill, Petersilie und beiseiten
2 Bund Petersilie, fein gehackt gestellten Fisch beigeben, wiirzen, nur noch
Salz und Pfeffer nach Bedarf heiss werden lassen.

Vorspeise: Kirbissuppe ( Zubereitungsart: Tischkreation )

Dessert: Kéase garniert mit Birnen, Trauben und Baumnussen

En Guete wUnscht Tisch 1



Menil vom 12, Januar 2005

Kastaniensupnne

Hobby-Kéche Dietikon

Kalbshaxen Tessinerart mit Luganighetti und Polenta

Tarte des Pommes

Kastaniensuppe

100 g geschalte Kastanien und 100 g Kastanienmehl in 60 g Butter kraftig anrosten. Mit
1 i Gemiisebouillon abloschen und etwa 30 Min. Izise kdcheln lassen. Mit dem Mixstab
purieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit 1 di geschiagener Sahne verfeinern.

Kalbshaxen Tessinerart mit Luganighetti und Polenta

320 g Polentamehl grob
1,6 1 Bouillon

50 g Parmesan

20 g Butter

4 Kalbshaxen

50 g Bratbutter

2.EL Olivensl

2 EL Weissmeh!

1 EL Tomatenkonzentrat
1t Weisswein

12 i Rotwein

3 di Fleischbriihe

2 Knoblauchzehen

1 Zittone

Salz { Pfeffer

1 di Rahm

Rosmarin / Paprika
Salbel / Cregang

1 Bund Petersilie

1 Zwisbel / 1 Dose Pelati
200 g Luganighetti

Tarte des pommes
Murbeteig

Zitrone { Zucker

3 Apfel

£n Guete winseht Tisch 2

Die Kalbshaxen salzen und pfeffern und mit Mehl bestauben. In
50 g Bratbutter und 1 EL Olivend! gut anbraten. Fleisch heraus-
nehmen und den Fonds mit 1 di Weisswein abléschen,
Tomatenkeonzentrat, Rosmarin und Salbei zugeben und das
Fleisch wieder in dis Casserole zurlicksetzen. Mit 3 di Fleischbriihe
aufflllen. Bei mittlerer Hitze zugedeckt ca.1 Std. kécheln lassen.
112 Zitrone fein schilen und die Schalen. 1 Bund Petersilie

und 2 Knoblauchzehen fein hacken und in die Sauce geben. Nicht
mehr kochen

Die Luganighetti in 1 EL Olivend! kurz anbraten. 1 mittlere
Zwiebel in feine Ringe schneiden, Gber die Wirstchen geben und
teicht andinsten. Mit dem Rotwein abldschen, die Pelati und

den feingeriebenen Qregano dartiber verteilen und langsam 30
Min. kécheln lassen

Fur die Polenta ca. 1,6 1 Bouillon zum Kochan bringen. Den
Mais darunterziehen und anschiiessend in siner Pirex-Platte
in den vorgeheiztern Ofen stellen. Nach ca. 10 Min. umribiren
und nach ca. weiteren 10-15 Min. den Parmesan und ein paar
Butterflocken darunterziehen. Nach etwa 30 Min. sollte die
richtige Polenta - Konsistenz erreicht sein,

Murbeteig sorgféltig entrollen. Mit dem Packpapier auf ein Blech
tegen. Teig am Blechrand gut andriicken und vorstehendes Papler
abschneiden, Teigboden sehr dicht sinstechen. 175 Win.kanl
stellen. Die Apfel entkernen und in Stiicke schneiden. Mit Zitrone
betréiufeln und mit 2-3 Essléffel Zucker vermischen. Uber die Apfel
Butterflockli verteilen. Ofen auf 220 Grad vorheizen In der unteren
Halfte ca. 15-20 Minuten backsn.




SCHARFER «(HASE) (Kaninchen an Senfsauce)

Fiir 4 Personen

2 Bund Thymian

150 g Senf,

halb-scharf

2 EL Bratbutter

800 g Kaninchenstiicke
Salz

je ein kleines Stiick
Sellerie und Karotte

I Schalotte

1,5 dl Gemiisebouillon
«Bouguet»

2 EL Rétisseur-Senf

I dl Weisswein

I Becher Halbrahm
(1,8 dl)

I EL Provencale-Senf
oder Reine de Dijon

bzw. Meerrettichsenf
Pfeffer

as der Miible

26 704

Den Ofen auf 180° vorheizen.

Thymianbldttchen von den Zwei-
gen zupfen. Mit dem Senf verriihren.
In einer Bratkasserolle die Butter
erhitzen. Die Kaninchenstiicke allsei-
tig scharf anbraten und mit wenig Salz
bestreuen. Das Gemiise dazugeben
und kurz mitbraten. Die Kaninchen-
stiicke auf einen Teller legen und dick
mit der Senfmischung bestreichen.

Zuriick in die Bratkasserolle legen.

2 Im unteren Ofendrittel 15 Minu-
ten schmoren lassen. In der Zwischen-
zeit die Bouillon zum Kochen bringen.
Vom Herd nehmen und den kirnigen
Senf hineingeben. Absieben, die
Senfkérner mit Wasser abspritzen und
auf einem Haushaltpapier beiseite
legen. Das Fleisch mit der Senf-
Bouillon und dem Wein abléschen.
Weitere 15 Minuten schmoren.

Danach die Ofenhitze auf 90°

zuriickstellen. Den Bratensaft aus
der Kasserolle in ein Saucenpfinnchen

umgiessen (dazu die Kaninchenstiicke
herausnehmen und nachher wieder in
die Kasserolle legen). Das Réstgemiise
aus der Kasserolle nehmen und diese
wieder in den Ofen stellen. Den
Bratensaft mit dem Rahm und dem
Senf verriihren und aufkochen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Sauce zuriick in die Kasserolle geben
und nochmals 10 Minuten in den Ofen
stellen. Wihrenddessen die beiseite
gelegten Senfkdrner in einer beschich-
teten Bratpfanne ohne Fettzugabe an-

Y

!

Al

=

rosten. Kaninchen auf vier Teller ver- y
teilen und die Korner iiber das Fleisch vy
streuen. Zu diesem Gericht passt Reis N\
in allen Variationen.
Raffiniert * % %k
Schnell * %k
Unkompliziert — #*
Preiswert * %

Knoblauchfans pressen eine
halbe Zehe zur Senf-Thymian-

Mischung.

Pro Person ca. 36 g Eiweiss,

32 g Fett, 4 g Koblenhydrate,
1950 AJ/470 keal

SAISON-KUCHE 1/2000
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Hobby-Kdche Dietikon

Fisch mit scharfer Limettensauce (rezept fir 4 Personen)

Fisch
750g Flundernfilets,
ohne Haut
1 EL  Limettensaft
Ol zum braten
Y2 TL Salz
wenig Pfeffer aus der MUhle

Sauce

2 Knoblauchzehen

3 Bundzwiebeln {ca. 150g),
mit dem Grin, in feinen
Ringen, Grin beiseite
gestellt

Y2 roter Chilli/Peperoncino
in feinen Ringen, entkernt
4 dl GemuUsebouillon

1 Limette, abgeriebene
Schale und ganzer Saft

Filets mit Limettensaft betréufeln, ca. 10 Min. ziehen lassen,
trocken tupfen. Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss
werden lassen. Filets portionenweise beidseitig je ca. 1 Min.
braten, herausnehmen, wirzen, warm stellen. Restliches Bratfett
mit Haushaltpapier auftupfen, ev. wenig Ol beigeben.

Knoblauch und Bundzwiebeln in derselben Pfanne anddmpfen.
Chilli beigeben, kurz mitdémpfen. Bouilllon und alle Zutaten bis
und mit Zucker beigeben, aufkochen. Beiseite gestelites Grin
der Bundzwiebeln beigeben, Sauce auf die Hdlfte einkochen,
Hitze reduzieren. Maizena aufrhren, unter RUhren mit dem
Schwingbesen beigeben, ca. 3 Min. kécheln, wirzen.

2 EL frischen Ingwer, fein gerieben

V2 EL Zucker {ca. 59)
V2 EL Maizena (ca. 59)
2 EL kaltem Wasser anrUhren

Salz, Pfeffer aus der MUhle nach Bedarf

Y2 Limette zum garnieren

Vor- und Zubereitungszeit
Ca. 35Min.
Ofen auf 60 Grad vorheizen,

Teller Platte und Sauciére vorwdrmen.

Servieren

Etwas Sauce auf den vorgewdrmten Teller verteilen.
Flunderfilets darauf anrichten, garnieren.
Restsauce separat dazu servieren.

Beilage

Dazu passt ParfUmreis oder Basmatireis

Tipps

Statt frische, tiefgekUhlte Fischfilets verwenden. Zitronensaft statt Limettensaft verwenden.

09.02.2005/1g




Hobby-Kdche Dietikon

Crevetten-Cockiail Spezial (rRezept fur 5 Personen)

Crevetten

1 Eisbergsalat

ca. 300g Creveftten

1 Zitrone frisch gepresst
2 reife Avocados

Sauce

Blanc battu

Light Mayonnaise

Ketch up

Cognac

Tabasco + Worcestershire
Sauce

Servieren

Crevetten mit kaltem Wasser abspUlen und mit etwas
Zitronensaft betrgufeln.

Avocados sorgféltig ausldsen und in kleine Wirfel schneiden.
Ebenfalls mit etwas Zitronensaft betréufeln, dass sie nicht
anlaufen.

Den Blanc battu mit der Mayonnaise ca. zu gleichen Teilen

in einer Schussel vermengen. Ketchup beifUgen, bis die Farbe
fOr eine Cocktail Sauce erreicht ist. Mit Cognac, Tabasco und
ein paar Spritzern Worcestershire Sauce abschmecken.

Die vorbereiteten Crevetten und die Avocados unter die
Sauce rUhren.

Auf den, in feine Streifen geschnittene Eisbergsalat den Crevetten Cocktail anrichten.
Mit frischem Brot/Toast Brot servieren.

En Guete wiinscht Tisch 4.

09.02.2005/tg



Szegediner Gulasch (fuir 4 Personen)

Zutaten:
800 g Schweinsvoressen
100 g Speckwirfeli

40 g Bratbutter oder
Schweineschmalz

250 g Zwiebel, in halbe Ringe
geschnitten

2 EL Paprikapulver edelslss

1 EL Tomatenpuree

% TL Kimmel

1 TL Salz

Y4 Zitrone, nur abgeriebene Schale
1 Knoblauchzehe

2 Lorbeerblatter

5 dl Fleischbouilion

0,5 kg rohes Sauerkraut

1 rote Peperoni in feine Streifen
geschnitten

200 g Créme Fraiche

Dazu kann serviert werden:

Kochen:

Bratbutter in einem Brattopf erhitzen und das
Schweinsvoressen darin kraftig anbraten.

Speckwirfeli, Peperoni und Zwiebeln

zugeben, kurz mitbraten.

Paprikapulver, Tomatenpiiree, Kimmel, Salz,
Zitronenschale, Knoblauch und Lorbeerblatter
zugeben, mischen, Fleischbouillon zugiessen
und das Sauerkraut dariiber verteilen.

Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 50 Minuten
kdcheln lassen, dabei gelegentlich umriihren.

Gegen Ende der Garzeit die Créme Fraiche
unter das Gulasch rihren.

Semmelknodel, Salzkartoffeln oder Weissbrot

Semmelknddel (fir 4 Personen)
200-250 g Semmelwiirfel

4 EL Oel

4 EL Mehl

1 Bund Petersilie

1 kleine Zwiebel

2 Eier

2 di Milch

Muskat und Salz

Gutes Gelingen, Tisch 1  02.03.2005

Semmelwirfel mit Mehl und Oel vermischen,
feingehackte Petersilie und Zwiebeln in Oel
oder Butter andampfen, unter die Knddel-
masse mischen.

Eier mit Milch, Muskat und ein wenig Salz
verquirlen und von Hand unter die Knodel-
masse ziehen.

Teigmasse ca. 20 Min. ruhen lassen, dann
mit nassen Handen Knddel formen und
kraftig drucken.

Knodel in leicht kochendem Wasser 10-15
Min. ziehen lassen.

Vor dem Servieren ca. 10 Min. an der Warme
ruhen lassen.
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Hobby Kdche Dietikon Menu vom 6. Nidrz 2005

Vorspeise: Spargelsalat
Hauptgang: Poulet nach andalusischer Art

Spargelsalat:

Zutaten (fUr 4 Personen): Sauce:

1 kg grine Spargel 3 EL Mayonnaise mit Zitrone
1 TL Butter 2 EL Joghurt nature

Salz 2 EL Weissweinessig

1 Wurfelzucker Wirzmischung flur Salat

200 g weisse Champignons

1 EL Zitronensaft ‘
1 rotschaliger Apfel

2 EL Kerbel, gezupft

Zubereitung:

Spargeln risten und in Salzwasser mit Butter und Zucker nicht zu weich kochen. Gut
abtropfen und erkalten lassen. In 4 — 5 cm lange Stiicke schneiden.

Champignons reinigen und in Viertel schneiden. In wenig Wasser mit Zitronensaft kurz
blanchieren und ebenfalls erkalten lassen. Apfel ungeschalt in Achtel schneiden, entkernen
und in feine Scheibchen schneiden. Saucezutaten verruhren.

Spargel auf vier Teller verteilen, Champignons und Apfelscheiben dartiber anrichten und
mit der Sauce tUbergiessen. Mit Kerbel Uberstreuen.

Poulet nach andalusischer Art;

Zutaten (fur 4 Personen):

2 EL. Madére
1 frisches Poulet, ca. 1.2 kg 1 kleine Pfefferschotte
1 EL Senf extra pikant 1 Salbeiblatt
1 EL Oel zum Anbraten 2 Knoblauchzehen
1 rote und 1 griine Peperoni 12 schwarze Oliven
1 kleine Zwiebel wenig Muskat
2 dl Rahm Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Das Poulet zerlegen, mit Senf einstreichen und in der Bratpfanne im heissen Oel ringsum gut
anbraten. Salzen und pfeffern, in eine Kasserolle schichten.

Die Peperoni in Streifen schneiden, die Zwiebel fein hacken. Im restlichen Bratél anziehen
lassen.

Rahm und Madeére verquirlen, etwas salzen und die Peperoni damit abldschen.
Pfefferschotte, Salbeiblatt und gehackten Knoblauch dazugeben. Kurz aufkochen lassen,
dann alles Uber die Pouletstlicke giessen. Im vorgewarmten Backofen zugedeckt % Std. bei
200°C schmoren lassen, dabei 2 — 3 mal Ubergiessen.

Die Oliven klein schneiden und am Schluss zur Sauce geben. Diese noch mit Muskat, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Dazu Trockenreis servieren En Guete winscht Tisch 2 / Gebi



Hobby-Kéche Dietikon

Brétchiiechli mit Frithlingsgemiise und Niideli

Als Einstieg ein kleiner Salat ,a la mode du table*

Vorbereitung Brit
600 gr. Brat

1 grosse Zwiebel

1 Bund Peterli

1 Ei

Aromat — Salz - Pfeffer
4 Essloffel Paniermenhl

Frithlingsgemiise
300 gr. Ruebli

2 Fruhlingszwiebeln
200 bis 300 gr. Kefen

- 2 Essloffel Olivendl

1 Essloffel Sojasauce

-> Peterli und Zwiebeln fein hacken

-> Brat, Peterli und Zwiebeln gut mischen (von Hand oder Mixer)

- 1 Ei und Gewiirze (Aromat, Salz, Pfeffer) unterziehen

- 4 Essloffel Paniermehl unterziehen

-> stehen lassen, bis das Paniermehl die Feuchtigkeit reduziert hat
(ca. 10 Minuten)

- Ruebli schrdg in Scheiben schneiden

-> Frihlingszwiebel mit Stiel in Streifen schneiden

- in Pfanne mit Olivendl dinsten

- Ruiebli zuftigen

- Kefen zufligen

- etwas Sojasauce zugeben

-> auf kleinem Feuer kochen

Achtung: laufend kontrollieren, dass nichts anbrennt — wenn nétig
etwas Wasser zufligen!

_Bréatchiiechli aufbereiten und kochen
Brat degustieren — das Paniermehl darf auf der Zunge nicht mehr fuhibar sein

etwas Mehl

3 Essloffel Olivenol

Anschliessend:
Bratensauce

4 dl. Wasser

400 bis 500 Gr. Ntdeli

- Kaffeetasse mit Wasser annetzen (fiillen und ausleeren)

-> 1 gestr.Suppenléffel Mehl in Tasse

- mit Essiéffel ein Bratchiechli schépfen — in der Tasse formen

-> Tasse mit Hand zudecken — horizontal schitteln (Mehl steigt an
Tassenseite hoch) — anschliessend vertikal schiitteln

- auf Teller zum Anbraten bereitstellen

-> Olivendl in Pfanne erhitzen

- Bratchuechli in Pfanne beidseitig anbraten

-> auf die Seite stellen

- Bratfett mit Wasser und Bratensauce anreichern und die Brét-

~ chiiechli darin 15 Minuten leicht kécheln lassen.

- Nideli kochen

Wir wiinschen einen guten Appetit

30.03.2005 ~ Tisch 3
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Lauchcremesuppe

4 Stangen Lauch

1 Lit. Rindsbouillon
Schnittlauch
Weisser Pfeffer
Schlagrahm
Paprika

Ziircher Geschnetzeltes

600 g Kalbfleisch
Ol oder Bratbutter

Y Teeloftel Salz
Pfeffer aus der Miihle

Wenig Streuwiirze
1 Essloffel Mehl

Sauce

1 Essloffel Butter

72 Zwiebel, fein gehackt

200 g Champignons

1 Teeloffel Zitronensaft

1 dl Weisswein

1 dl Fleischbouillon
2 dl Rahm
1 Essloffel Maizena

wenig Salz
Pfeffer aus der Miihle

72

Menii vom 13.04.05

Lauchcremesuppe
Ziircher Geschnetzeltes mit Rosti
Vanille Glace mit heissen Beeren

Den Lauch schélen und vom unteren Teil des Stingels
je 1 Stiick von ca. 5 cm Linge abschneiden und beiseite
legen. Den Rest fein schneiden und mit wenig Fettstoff
andiinsten. Bouillon dazugeben und den Lauch durch-
garen. Mit Mixer piiriereren, mit Pfeffer abschmecken.
Die 4 Lauchstiicke von oben im Kreuz bis zur Hilfte
3-4 Mal anschneiden, mit wenig Fliissigkeit in kleiner
Pfanne zugedeckt im Dampf garen (ca. 15 Min.).

Die Stiicke herausnehmen, den angeschnittenen Teil
Pilzformig ausfichern und stehend in vorgewirmte
Suppenteller stellen. Lauchsuppe dazugeben und mit
2-3 Rahmtupfer garnieren, iiber die Rahmtupfer etwas
Paprika streuen.

Fleisch von Hand schnetzeln.(evil. vom Metzger)
in der Bratpfanne heiss werden lassen.

alles mischen und Fleisch damit bestreuen, portionen-
weise ganz kurz anbraten in vorgewirmte Schiissel, im
auf 60 Grad vorgeheizten Ofen warmstellen. Bratfett mit
Haushaltpapier auftupfen.

in derselben Pfanne warm werden lassen.

beigeben, andimpfen

in Scheiben schneiden und mit dem Zitronensaft zu den
Zwiebeln geben, mitdimpfen.

dazugiessen, auf die Hilfte einkochen.

im Messbecher mischen, beigeben, kurz kochen,
Fleisch wieder beigeben, evtl. nochmals erwérmen.

Sauce abschmecken.

1 Bund Peterli, fein gehackt zum Bestreuen



Rosti

1 kg gekochte Kartoffeln
leicht mehlig z.B. Urgenta

2 Y, Essloffel Bratbutier

%4 Teeloffel Salz

1 Essloffel Butter

Dessert

1 Paket tiefgefr. Beeren
1 Paket Vanille Glace

schélen, an der Rostiraffel reiben
in der Bratpfanne erwérmen, Kartoffeln beigeben

driiberstreuen, Kartoffeln auf kleinem Feuer unter
gelegentlichem Wenden leicht anbraten, zu einem
Kuchen formen, nicht mehr bewegen, zudecken,

auf kleinem Feuer weiterbraten bis sich nach 15 Min.
eine goldgelbe Kruste gebildet hat.

in kleinen Stiicken ringsum am Pfannenrand verteilen,
schmelzen lassen. 5 Min. weiterbraten, Rosti auf Platte
stiirzen. '

einige ganze Beeren zur Dekoration auf die Seite legen.
Ubrige Beeren kurz aufkochen, nach Bedarf etwas
zuckern, in Dessertschalen anrichten. Glace beigeben,
ev. mit etwas Schlagrahm und den ganzen Friichten
dekorieren.
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773

e Gebackener Kiirbis auf Salat
Hirsch-Fleischvdgel
e Haselnussspatzli

Gebackener Kiirbis auf Salat

Klrbis:

400 g Kurbis

2 Knoblauchzehen

1 Bund Thymian

2 TL Paprika

3 EL Olivendl

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Salat:

4 EL Orangensaft

2 EL Balsamico-Essig

1 EL Senf

Salz

Pfeffer aus der Mlihle

4 EL Olivendl

200 g Nusslisalat

1 kleiner Cicorino rosso
50 g Kurbiskerne

1. Vom Kurbis Kerne und schwammiges Fleisch entfernen, dann
schélen und in etwa 1 %2 cm dicke Schnitze schneiden. Diese auf ein
mit Backpapier belegtes Blech geben.

2. Den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Thymianblattchen
von den Zweigen zupfen und mit dem Knoblauch, dem Paprika und
dem Olivenél zu einer Paste verriihren. Die Kurbisschnitze damit
bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Die Kirbisschnitze im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen auf der
mittleren Rille je nach Sorte 15-20 Min. backen.

4. Fur den Salat aus Orangensaft, Balsamico, Senf, Salz, Pfeffer und
Olivendl eine Sauce rihren. Den Nusslisalat waschen und sehr gut
abtropfen lassen. In einer trockenen Pfanne die Kirbiskerne ohne
Fettzugaben leicht résten.

5. Den Salat auf Tellern anrichten und die noch lauwarmen oder
ausgekinhlten Kurbisschnitze darauf anrichten. Alles mit Sauce be-
traufeln und mit den Kurbiskernen bestreuen.

e Hirsch-Fleischvogel

3 mittlere Zwiebeln

1 EL Butter

3 grosse Ruebli

1 Bund Petersilie

200 g gekochtes Sauerkraut
200 g gehacktes Rindfleisch
2 EL Paniermehl

Salz

Pfeffer aus der Miihle

8 mdglichst grosse Hirschplatzchen, aus der
Keule geschnitten (beim Metzger oder Trai-
teur vorbestellen)

8 Tranchen magerer Bratspeck

1 EL Mehl

2 EL Bratbutter

2 EL Tomatenptree

2 Y2 dl Rotwein

ca. 5 dl Wildfond oder Gemusebouillon

1 Lorbeerblatt

200 g braune Linsen

1. Die Zwiebeln schalen und fein hacken. In der heissen Butter 3-4
Min. dinsten. Leicht abkihlen lassen.

2. Inzwischen die Ruebli schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Petersilie fein hacken.

3. Das Sauerkraut gut ausdrticken und in eine Schissel geben.
Zwiebeln, Petersilie, Hackfleisch und Paniermehl beifiigen und alles
gut mischen, Masse pikant mit Salz und Pfeffer wiirzen. Daraus 8
Warstchen formen.

4. Hirschplatzchen auf der Arbeitsflache auslegen und mit dem
Wallholz unter Klarsichtfolie so diinn wie maéglich klopfen. Mit je 1
Fleischwirstchen belegen und aufrollen. Die Fleischvégel mit je 1
Specktranche umwickeln und nach Belieben mit einem Holzstab-
chen fixieren.

5. Die Fleischvégel mit etwas Mehl bestauben - am besten geht dies
mit Hilfe eines kleinen Kaffeesiebchens - und mit Salz und Pfeffer
wdlrzen. In einer grossen Pfanne in der heissen Bratbutter rundum
anbraten. Dann die Ruebliwtirfelchen und das Tomatenpiiree dazu-
geben und kurz mitrésten. Mit dem Rotwein und dem Wildfond oder
der Bouillon abléschen. Das Lorbeerblatt beifugen. Die Fleischvégel
zugedeckt auf kleinem Feuer etwa 50 Min. schmoren lassen.

6. Die Linsen in ein Sieb geben und kalt spiilen. Nach 50 Min. Gar-
zeit zu den Fleischvégeln geben und alles in weiteren rund 30 Min.

weich schmoren; dabei die Flussigkeit Gberwachen und wenn nétig
etwas Bouillon nachgiessen. Vor dem Servieren die Linsen mit Salz
und Pfeffer abschmecken.




Haselnussspatzli

200 g Weissmehl

100 g gemahlene HaselnlUsse

2 dl Milch

nach Belieben 1 EL Haselnuss- oder
Baumnussoél

2 Eier

¥ Tl. Salz

2-3 EL Butter

1. Fur die Spatzli das Mehl und die gemahlenen Haselniisse in einer
Schissel mischen. Milch, OI, Eier und Salz verquirlen und nach und
nach mit einer Kelle unter das Mehl rithren. Den Teig so lange
schlagen, bis er vollstandig glatt ist und leicht Blasen wirft. Vor der
Zubereitung mindestens 30 Min. ausquellen lassen.

2. Reichlich Salzwasser aufkochen. Den Teig portionenweise mit
Knopflisieb ins leicht kochende Wasser geben. So lange ziehen
lassen, bis die Spéatzli an die Oberflache steigen. Mit einer Schaum-
kelle herausheben und bis zum Servieren in eine Schissel mit kal-
tem Wasser geben, damit sie nicht zusammenkleben.

Kurz vor dem Servieren in einer beschichteten Bratpfanne die Butter
erhitzen. Die Spatzli sehr gut abtropfen lassen und in der Butter
leicht goiden braten.

26. Oktober 2005 / Tisch 2




Geschnetzeltes Kalbfleisch nach Tante Leni

(Fiir vier Personen)

2 kleine Zwiebeln

200 g Champignons

1 Bund Petersilie

1 griine Peperoni

1 roter Peperoncino

1 Knoblauchzehe

600 g Kalbsgeschnetzeltes
2 TL Paprikapulver, mild
1/2 TL Cayennepfeffer
Salz, Pfeffer

2 TL Maisstérke

Olivendl

2 di Weisswein

3 di Kalbsfond (aus dem Glas)

2,5 dl Rahm

1. Zwiebeln fein hacken,
Champignons schiten und in
Scheiben schneiden, Petersilie
hacken. Peperoni und Peperon-
cino entkernen und ebenfalls
hacken, Knoblauchzehe in
diinne Scheiben schneiden.

2. Kalbfleisch mit Paprika,
Cayenne, Salz, Pfeffer und
Maisstarke bestauben. Olivendl in
einem Brater erhitzen, alle
Gemiise ausser Champignons
hineingeben und anbraten.
Fleisch dazugeben, ebenfalis

Ambvnban R WAiscacnin
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abldschen. Kalbsfond zugeben.
Rund zehn Minuten leise kdcheln
lassen.

3. Champignons dazugeben,
weitere funf Minuten kocheln,
dann den Rahm darunterziehen.
Eventuell nachwiirzen.

Tipp: Zu diesem Gericht serviert
Erich von Daniken breite Nudein.




Hobby-Koche
Dietikon

Randenrahmsuppe
300 g Randen gekocht
3 El Olivenol
1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehen
2 Wiirfel Gemiisebouillon
2 dl Rahm
1 Becher Créeme fraiche
1 T1 Maizena
1 Tl Currypulver
Salz, Pfeffer, (ev. Cayenne)
Petersilie fiir die Garnitur

Lammkotletts
12 Stk. Lammkoteletts (je ca.60g)
Olivendl oder Bratbutter
Salz, Pfeffer

Risotto alla milanese
3 El Olivendl
40 g ausgelostes Rindsmark
1 Zwiebel fein gehackt
400 g Risotto Reis
%, dl Weisswein trocken
1,5 It heisse Fleischbouillon

1 Brieflein Safran
5-6 E1 Parmesan gerieben

S

Menii vom 23.11.2005 (4 Personen)
Randenrahmsuppe

Lammkoteletts

Risotto alla milanese

Rahmspinat

Randen in kleine Stiicke schneiden, davon ca. 2El in
Brunoises schneiden und zur Seite stellen. Zwiebel

und Knoblauch fein schneiden und mit Olivendl an-
diinsten. Die geschnittenen Randen mit dem Curry-
pulver bestduben und mitdiinsten. Mit 8 dl Wasser
abl6schen, die Bouillonwiirfel zerdriickt beigeben,

2-3 Min. kochen lassen. Mit dem Mixstab fein piirie-
ren, Maizena mit etwas Wasser auflésen und eben-

falls einriihren, nochmals 5 Min. kochen. Rahm bei-
geben vorsichtig zum kochen bringen, mit Pfeffer und
Salz abschmecken. Die heisse Suppe in vorgewérmte
Suppentassen oder Teller anrichten, mit 2 Loffeln kleine
Nocken aus Créme fraiche formen, auf die Suppe geben,
die Randenbrunoise darauf geben mit Petersilie garnieren.

Lammkaotletts mit Mehl bestiduben auf beiden Seiten
scharf anbraten 1-2 Min. Hitze etwas zuriicknehmen 2-4
Min. weiter braten, bis der Fleischsaft rétlich bis rosa ist.
Am Schluss salzen und pfeffern. Den Bratfond mit etwas
Weisswein oder Noilly-Prat abloschen. Die Kotletts auf
dem Teller mit dem Jus nappieren.

In der Pfanne warm werden lassen

beigeben, fliissig werden lassen

zugeben, anddmpfen

beigeben, unter rithren diinsten, bis er glasig ist
abloschen

ca. 2dl davon zum Reis giessen, rithren bis die Fliissigkeit
aufgesogen ist. Dann nach und nach die restliche, heisse
Bouillon unter Rithren dazugiessen, bis der Reis al dente
und noch sehr feucht ist.

gegen Ende der Kochzeit darunterriihren

Pfanne vom Feuer nehmen, Kése darunter riihren.



Hobby - Kéche
Dietikon

Polenta

7 dl Wasser

3 dI Milch

1TL Salz

200 g groben Mais (Bramata)

3 EL gemischte Krauter, fein gehackt
{Petersilie, Oregano, Thymian)

2 EL Butter

Marroni und Birnen

3 EL Zucker

EL Wasser

1dl Weisswein

1 dl Birnensaft

400 g tiefgekthlte Marroni, angetaut

3 Birnen (z.B. Kaiser Alexander) in Schnitzchen

1 EL Butter
¥ TL Salz
wenig Pfeffer aus der Muhle

Kotletts

Bratbutter

4 Schweinskotletts (je ca.200 g)
wenig Paprika und Pfeffer

1 dl Weisswein

1 dl Birnensaft

Crépes-Rolichen

2 Eier

1 dI Milchwasser halb/halb
100 g Halbweissmehl

¥% TL Salz

2 EL fein gehackte Petersilie
20 g flussige Butter
Bratbutter zum Ausbacken

Fiillung

2 - 3 Karotten ( je nach Grésse,ca.250 g)
2 Schalotten

20 g Butter

2 dl Halbrahm

Salz und Pfeffer

Nisslisalat

(776

Menii vom 07.12. 05 / Tisch 1
Crépes-Réllchen mit Karottenfiillung

Schweinskoteletts mit Marroni
und Birnen, dazu Kréauter- Polenta

Wasser und Milch mit Salz aufkochen.

Mais einriihren, zugedeckt unter gelegentlichem
Ruhren bei kleinster Hitze ca. 40 Min. zu einem
dicken Brei ktcheln.

Krauter mit der Butter unter die Polenta mischen.

Zucker und Wasser in einer weiten Pfanne ohne
Ruhren aufkochen. Hitze reduzieren, unter gele-
gentlichem Hin - Herbewegen der Pfanne kécheln,
bis ein hellbrauner Karamell entsteht. Pfanne von
der Ptatte ziehen, Weisswein und Birnensaft dazu-
giessen, aufkdcheln, Hitze reduzieren. Marroni bei-
geben, zugedeckt ca.10 Min. knapp weich kécheln.
Birnen beigeben, unter gelegentlichem Riihren
offen weiterkdcheln, bis die Flussigkeit vollstandig
eingekocht ist. Butter beigeben, Pfanne hin - und
herbewegen, bis die Marroni und Birnen glanzen,
wlrzen.

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Teller und Platte vor-
warmen. Kotletts beidseitig je 1 Min. anbraten,
Hitze reduzieren, zugedeckt bei kleiner Hitze

ca. 8 Min. fertig braten, wlirzen, warm stellen.
Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen, Weisswein
und Birnensaft dazugiessen, aufkochen, zur Halfte
einkochen.

Eier und Milchwasser verquirlen, Mehl, Salz und
gehackte Petersilie mischen. Mit der Flussigkeit
und der Butter zu einem glatten Teig verklopfen.
30 Min. ruhen lassen.

Die Karotten fein wirfeln. Schalotten hacken. Beides in
der Butter dinsten. Mit Rahm abléschen und zugedeckt
10 Min. kochen. Wrzen. Ungedeckt noch so lange
kochen lassen, bis die Karotten weich und die Flissigkeit
praktisch eingekocht ist. Mit Mixer plrieren und pikant
abschmecken.

Aus dem Teig in der heissen Butter 4 Crépes ausbacken.
Mit dem Puree bestreichen und satt aufrollen.

Schrag in dicke Scheiben schneiden und mit Salat auf
Teller anrichten.



Hobby-Kdche
Dietikon

4 mittlere Auberginen

8 Teeldffel Olivendl

Salz, schwarzer Pfeffer aus
der Muhle

CUllung:

3 Essloffel Olivendl

Salz, Pfeffer

200g Gehacktes gemischt
150g Mozzarella

1 Bund Petersilie

6-8 Thymianzweige

156g geriebener Sprinz

16g geriebener Parmesan
Zum Backen:

800g gehackte
Pelatitomaten aus der Dose
Salz, Pfeffer

25g geriebener Sprinz

259 geriebener Parmesan
etwas Olivendl

2dl Sauternes oder ein
anderer weisser Siisswein
1dl weisser Traubensaft
Saft von 1 Zitrone

1 Zimtsténgel

3 Eigelb

20g Zucker

2 gestrichene Essloffel
Maizena

1 %dl Rahm

100g weisse, kernlose
Trauben z.B. Seedless oder
Sultaninen

Tisch 2

D

Salat
Geflllte Auberginen

Traubencreme

Auberginen

1.
2.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Gleichzeitig die Auberginen waschen und der Lange nach
halbieren, mit einem Kugelausstecher das Fruchtfleisch bis
auf einen Rand von 1 cm auslésen. Das Fruchtfleisch zur
weiteren Verwendung beiseite stellen. Jede Auberginenhalfte
mit 1 Teeléffel Olivendl ausstreichen und mit Salz sowie
Pfeffer wirzen. Auf ein Backpapier belegtes Blech setzen
und im 180 Grad heissen Ofen etwa 20 Minuten vorbacken.
Inzwischen die Fullung vorbereiten. Das ausgeldste
Auberginenfleisch grob hacken. In einer weiteren Pfanne im
Olivendl weich dinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Leicht
auskihlen lassen.

Das Gehackte kurz anbraten. Den Mozzarella grob hacken.
Die Petersilie fein hacken. Die Thymianblattchen von den
Zweigen zupfen. Alle diese Zutaten sowie den Sprinz und
Parmesan mit dem Auberginenfleisch mischen.

Die gehackten Pelatitomaten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Etwa % der Tomaten zur Fillmasse geben. Restliche
Tomaten in eine mit Olivendl ausgestrichene Form geben.
Die Auberginen aus dem Ofen nehmen und die Fillung in die
Halften verteilen. Diese in das Tomatenbett setzen. Alles mit
dem Kase bestreuen und mit etwas Olivendl betraufeln. Die
Auberginen bei weiterhin 180 Grad etwa 30 Minuten
Uberbacken.

Traubencreme

1.

Sauternes, Traubensaft, Zitronensaft und Zimtsténgel
aufkochen. Vom Feuer nehmen und 10 Minuten ziehen
lassen.

Eigelb und Zucker zu einer hellen, dicklichen Creme
aufschlagen. Dann das Maizena daruber sieben und
sorgfaltig unterriihren.

Den Sauternessud nochmals aufkochen. Den Zimtstangel
entfernen und den Sud noch heiss zur Eicreme giessen. Alles
in die Pfanne zuriickgeben und die Creme unter Rihren kurz
aufkochen. Sofort durch ein Sieb in eine Schiissel umgiessen
und eine Klarsichtfolie auf die Creme legen, damit sich beim
Erkalten keine Haut bilden kann. Auskiihlen lassen.

Den Rahm steif schlagen. Die Creme glattriihren und den
Schlagrahm unterziehen.

Die Trauben waschen und halbieren. Unter die Creme ziehen
und diese bis zum Servieren kiihl stellen.

Xaver Mdller / 09.01.06



Rezept : Tisch Nr. 3
25.01.2006

Recette

Hauptgruppe / Groupe principal

Ossibuchi

Untergruppe / Sous-groupe

Kalbshaxen

Osgsibuchi

Zutaten / Ingrédients:

- 4 Kalbshaxen

- 1EL Mehl

- % EL Salz

- Peffer aus der Miihle

- Bratbutter

- 1 gehackte Zwiebel

- 1 gehackter Knoblauchzehe

- 200g. Stangensellerie in Warfeli

- 1 Rote und Gelbe Peperoni in Wiirfel
- 1EL Tomatenpiiree

- 3 dl.Rotwein

- 1 dl.Fleischbouillon

- 1 Lorbeerblatt

- 1 Zweig Rosmarin

- 2 Tomaten in Vierteln

- Einige griine und schwarze Oliven /
- ohne Stein

- Geschirr / Vaiselle:

o Feuerfestes Geschirr

Zur Garnitur :

Salat
Polenta

Zubereitung / Préparation

VVVVVVY VVVYVY VVVY VY

Mehl ,Salz und Pfeffer in einer Schiissel
mischen.

Bratbutter im Brattopf heiss werden lassen.
Haxen in gewlirztem Mehl wenden,

Beidseitig ca. 2 Min.anbraten, herausnehmen .
Hitze reduzierenZwiebel und Knoblauch
andampfen,Stangensellerie und Peperoni
mitdampfen,

Tomatenpuree beigeben anziehen.

Rotwein abléschen und etwas einkochen lassen.
Bouillon,Lorbeer und Rosmarien beigeben
aufkochen.

Haxe wieder beigeben zugedeckt

ca 1 % Std. Schmoren.

Tomaten und Oliven beigeben zugedeckt

ca. 5 Min. fertig schmoren.

Vor dem Servieren Lorbeerblatt und Rosmarien
entfernen und abschmecken.

Dazu servieren wir eine Polenta

en Guete




Hobby-Kéche Dietikon

Involtini di vitello (4 Personen)

Zutaten:

Tomatensauce

1 EL Margarine oder Butter

Y2 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1 Dose gehackte Pelati (400 g)
3 Salbeiblatter gehackt

Y2 Teeloffel Salz

Pfeffer aus der Mihle

Fleisch
8 Kalbsplatzli (je ca. 60 g)
8 kleine Tranchen Rohschinken

1-2 EL Ol oder Bratbutter
wenig Salz

Pfeffer aus der Mihle
Tomatensauce

Menii vom 08.02.2006

Niisslisalat campagnarde
Involtini di vitello
(Kalbfleischrollchen aus dem
Tessin)

Risotto ai funghi porcini

in einer Pfanne warm werden lassen

beigeben und andampfen
dazugeben

beigeben, zugedeckt kurz kochen, dann
Deckel wegnehmen, einkochen, bis eine
leicht dickliche Sauce entsteht

Platzli mit Schinken belegen, aufrollen, mit
Zahnstocher fixieren
in der Pfanne heiss werden lassen

Fleisch wiirzen, Réllchen ringsum anbraten
dazugiessen, alles zugedeckt auf ganz
kleinem Feuer ca. 10 Minuten kécheln



Servieren.
Involtini auf vorgewarmte Teller oder Platte anrichten.
Dazu servieren wir Risotto con funghi porcini (wenig, fein geschnitten).

Niisslisalat campagnarde (4 Personen)

Zutaten:

Salatsauce

3 EL Senf

3 EL Essig

5EL Ol

Gewiirze nach Belieben '
1 TL Salatkrauter alles mit dem Schwingbesen gut verriihren

200 g Nusslisalat risten und sauber waschen
100 g Speckwiirfeli anbraten
50g Croutons

Croutons und Speckwiirfeli warm tiber den angerichteten Salat verteilen.

E Guete wiinscht Tisch 4!
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Spargelcremesuppe
mit Schinken

Hobby-Kéche
Dietikon

300 g graner Spargeln und 300 g weisse Spargeln o

9 dl Gemiisebouillon -
1 Prise Zucker o :
2 EL Butter v ‘
100 ml Volirahm -3 i)
Salz und Pfeffer aus der Miihle 25

80 g gekochter Schinken ——

Spargelanschnitt 1 cm wegschneiden und entsorgen.

Fiir Fond: Spargeln kurz unter fliessend Wasser abspiilen. Griine leicht und weisse ganz schalen.
Holzige Enden abschneiden léngs halbieren. Schale und Enden in einen Topf mit Bouillon geben,
salzen, zuckern, Butter zufiigen und 20 Minuten auskochen. AnschlieBend Schalen und Abschnitte
mit einer Schaumkelle entfernen.

Weisse Spargeln léngs halbieren. Spargeln im Fond bissfest garen.

Nach dem kochen die Spargeln herausnehmen, die Spitzen abschneiden und als Einlage beiseite
stellen.

Die restlichen Spargeln zerkleinern im Fond pirieren und wieder auf den Herd stellen.

Der leicht geschlagene Rahm beigeben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Schinken in feine Streifen schneiden und in der Suppe erwérmen.

Die Spargelstiicke wieder zuriick in die Suppe geben.

Fruchtsalat

11/2 dl Wasser
4 Essloffel Zucker
1/4 Zitrone, diinn abgeschéalte Schale
alles aufkochen, in eine Schissel geben

2 - 3 Essloffel Zitronensaft
600 - 700 g verschiedene Friichte
zerkleinern, je nach Art, sofort zum Sirup geben,

29. Marz 2006
en Guete winscht Tisch 2
Kurt
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Poulet-Packli mit Spinat

Hobby-Kdéche
Dietikon

4 Pouletbristli (je ca. 130 g)

1 Essliffel Olivendl (z. B. Ol der getrockneten Tomaten)
60 g Hobelfleisch

8 getrocknete Tomaten in Ol abgetropft

8 Zweiglein Rosmarin

Olivendél zum Braten

1/4 TL Salz, Pfeffer aus der Muhle

1 1,/2 dl Hihnerbouillon

3 EL Saucenhalbrahm

Salz nach Bedarf, wenig Paprika

1 Essliffel Olivendl (z. B. Ol der getrockneten Tomaten)
2 Knoblauchzehen, gepresst

4 getrocknete Tomaten in Ol, abgetropft, in feinen Streifen
900 g tiefgekihlter Blattspinat, aufgetaut, abgetropft
1/4 TL Salz

Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Poulet-Péckli: Pouletbristli quer halbieren, mit Ol bestreichen. Je 3 Tranchen Hobelfleisch und eine
getrocknete Tomate auf die Halften legen. Mit Kiichenschnur zu Péckli binden. Je 1 Zweiglein
Rosmarin unter die Schnur legen. Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen, Hitze reduzieren.
Poulet-Péckli mit der belegten Seite nach unten bei mittlerer Hitze ca. 2 Min. anbraten, wiirzen.
Péackli wenden, ca.5 Min. weiterbraten, herausnehmen, zugedeckt beiseite stellen. Restliches
Bratfett auftupfen.

Sauce: Bouillon in dieselbe Pfanne giessen, aufkochen, etwas einkécheln. Rahm darunterrihren,
wiirzen. Poulet-Péckli wieder beigeben, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 7 Min. fertig garen.

Spinat: Ol in einer Pfanne warm werden lassen, Knoblauch und Tomatenstreifen andampfen.
Spinat beigeben, zugedeckt ca. 10 Min. kbcheln, wiirzen.

Servieren:. Poulet-Péackli mit der Sauce auf vorgewérmten Tellern anrichten, Spinat dazu servieren.

Dazu passen: Nudeln.

29. Marz 2006
en Guete wiinscht Tisch 2
Kurt



Hobby-Kéche Dietikon

MenU vom 13. April 2006

Kohlrabi — SUppchen mit Basilikum-Pesto

Hackfleisch im Mantel
Frohlings-Salat

SUppchen:

Zwiebel fein gehackt

Butter zum Dampfen

Kehlrabi, in kleine Stlicke geschnitten
(GemUsebouillon

Rahm

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Basilikum-Pesto:

Basifikum

Petersilie

Knoblauchzehen (kann auch weggelassen wen)
Gemahlene Mandeln

Sprinz

Oel

Stk. 1
g 450
dl 7
dl 2
Bund 1
Bund Vo
Stk. 1-2
EL 1172
EL 3
EL 4

7L T

ir das SUppchen Zwiebeln in Butter andampfen. Kohlrabi zugeben, mitdadmpfen. Mit
Bouillon und Rahm abléschen, aufkochen. Zugedeckt bei kleiner Hitze 20-25 Minuten

kocheln.

Fir das Pesto Basilikum, Petersilie und Knoblauch im Cutter oder von Hand fein hacken.

Mandein, Sbrinz und Oel dazumischen.

Suppe plrieren, abschmecken. In vorgewdrmten Suppenschisselchen verteilen. Je |
=ssloffel Pesto darauf geben. Sofort servieren..



HACKFLEISCH im Mantel

2 Karotten

1 Lauch

1 mittelgrosse Zwiebel

3 Knoblauchzehen

V2 Peperoncino, entkernt

1 griine Peperoni, entkernt
700 gr. Hackfleisch
(Schwein und Rind)

2 Eier

Salz, Pfeffer, Grillgewlrz

500 gr. Kuchenteig
Meh! zum auswallen
Paniermehl

50 gr. Champion

Frihlingsalat

Backofen auf 240 Grad vorheizen.
Karotten, Lauch, Zwiebel, Knoblauch,
Peperoncino und Peperoni in kleine
Warfel schneiden. Hackfleisch in eine
Schussel geben. Ein ganzes Ei sowie
ein Eiweiss zugeben, wirzen.
Gemuse beifiigen, mit den Handen
gut mischen. Einen BRATEN formen.

Kuchenteig auf einer leicht bemehlten
Flache rund 40 x 25 cm gross aus
rollen. Teigmitte mit Paniermehl be-
streuen. Die Champions in dinne
Scheiben schneiden- und auf das
Paniermehl legen.

Den Braten sorgfalltig auf die Cham-
pignons legen. Teigrander mit wenig
Wasser bestreichen, zu einem Packli
einschlagen und auf Backblech legen.
Mit dem Eigelb bestreichen. Mit einer
Gabel einige Locher stechen

Blech auf die mitte des Backofens
schieben, bei Unterhitze rund 20
Minuten (240 G) backen; dann auf 180
Grad zuriick und weitere 40 Minuten
backen. Mit Ober- und Unterhitze.
Herausnehmen, einige Minuten kihlen
lassen. Mit Salat servieren.

Nach eigenem Geschmack anrichten und mit dem Braten servieren.

En Guete wlnscht: Tisch 3



Kiirbissuppe mit Amaretticrolitons
e Curry-Rindfleischstreifen mit Nudeln

e Gefiillte Feigen
Hobby-Kéche

Dietikon

e Kiirbissuppe mit Amaretticrodtons
400 g Kurbis 1) Den Kurbis schalen, entkernen und an der Réstiraffel grob reiben.
1 kleines Ruebli Das Ruebli schalen, die Peperoni entkernen und beides ebenfalls
Ya rote Peperoni grob raffeln. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein ha-
% kleine Zwiebel cken.
% Knoblauchzehe
1 EL Butter 2) In einer mittleren Pfanne die Butter schmelzen. Alle vorbereiteten
etwas Paprika Zutaten darin andinsten. Paprika, Curry und Cayennepfeffer dar-
Ya TL Curry Uber stauben und kurz mitdlnsten. Bouillon dazugiessen, Ketchup
Y% Messerspitze Cayennepfeffer beifuigen und die Suppe zugedeckt 15-20 Minuten kochen lassen bis
4 dl Gemuse- oder Hihnerbouillon das Gemuse weich ist.
1 EL Ketchup
1 dl Rahm 3) Die Suppe mit dem Stabmixer oder im Mixer sehr fein purieren.
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle Nochmals aufkochen. Den Rahm halb steif schlagen und unterriih-

ren. Mit Salz, Pfeffer sowie -wenn nétig- Curry und Cayennepfeffer

Crodtons: pikant abschmecken.
2 mittlere Amaretti 4) Fur die Crodtons die Amaretti klein wurfeln. In der Butter leicht
Y2 EL Butter résten. Am Schluss einen Hauch Zimt dartiber geben und die Croi-
1 Prise Zimt tons Uber die angerichtete Kurbissuppe streuen.

e Curry-Rindfleischstreifen mit Nudeln
1 Lauch 1) Den Lauch rusten und in feine Streifchen schneiden. Die Ruebli
2 Ruebli schéalen und ebenfalls in ztindholzgrosse Streifen schneiden.

500 g gut gelagerte Rindshuft oder Filetspitz | 2) Eine Pfanne mit Salzwasser aufkochen. Den Backofen auf 230
Grad vorheizen.
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle

1% dl Rahm 3) Das Rindfleisch in fingerdicke Streifen schneiden. Mit Salz und

4 EL Mayonnaise Pfeffer wiirzen. Den Rahm steif schlagen. Die Mayonnaise sowie

Y TL Currypulver (1) 1 TL Curry (1) untermischen und kuhl stellen.

2 EL Bratbutter 4) In einer Bratpfanne die Halfte der Bratbutter erhitzen. Das Fleisch

2 EL Currypulver (2) in 2 Portionen nur gerade je 1 Minute kraftig anbraten, dabei je mit ¥4
TL Curry (2) bestauben. Aus der Pfanne nehmen.

1 TL Butter 5) Die Hitze reduzieren, die Butter hineingeben und aufschaumen

Y2 dl Noilly Prat lassen. Ruebli und Lauch beifligen, mit dem restlichen Curry (2)

1 dl Weisswein bestauben und kurz mitdtinsten. Mit Noilly Prat und Weisswein ablé-

schen und gut zur Halfte einkochen lassen.

250 g feine Nudeln 6) Gleichzeitig mit der Zubereitung von Fleisch und Gemise die
Nudeln in kochendem Salzwasser bissfest garen. Abschutten und
sofort mit dem Gemuse und dem Fleisch mischen. Wenn nétig
nachwurzen. In eine ausgebutterte Gratinform fullen und den Curry-
rahm daruber verteilen.

7) Das Nudelgericht sofort in der Mitte des 230 Grad heissen Ofens
etwa 10 Minuten Uberbacken, bis die Sauce braune Flecken auf-
weist.




Gefililite Feigen

75 g Pinienkerne
1 Eigelb

2 EL Honig

1 EL Orangenlikér

8 grosse reife Feigen
Butter fur die Form

2 % dl Orangensaft
Y Vanilleschote

Vanille- oder Nussglace

1) Die Pinienkerne im Cutter sehr fein mahlen.

2) Eigelb und Honig leicht schaumig rithren, dann Pinienkerne und
Orangenlikér darunter mischen. Sollte die Masse zu trocken sein,
etwas Orangensaft beifligen.

3) Die Feigen waschen und den Stielansatz entfernen, jedoch auf
keinen Fall schalen. Die Friichte kreuzweise 2 cm tief einschneiden
und leicht auseinander driicken. Die Pinienkernmasse in die ent-
standene Vertiefung geben.

4) Die Feigen in eine ausgebutterte Form setzen und mit dem Oran-
gensaft umgiessen. Die Vanilleschote halbieren und dazulegen.

5) Die Feigen im auf 220 Grad vorgeheizten Ofen auf der mittleren
Rille 15 - 20 Minuten Uberbacken. Noch warm mit Vanille- oder
Nussglace servieren.

25. Oktober 2006 / Tisch 2




VTol-gu-~Vent Pabtriot

Bratbutter zum braten
2 (Cheloten gehack?t

200 g Champignons
in Scheibeche

500g geschnetzeltes
Kalbfleisch
7 .B.Nuss, Piggli

1% E1 Weigsmehl
zum begtéulien

£71 Salz
Pfeffer aus der Mihle

1% dl Weisswein
2d1l Fleischbouillon
1,8 d1 Sauvcenhalbrahm

125g tiefgekithlte Erbsli
angetau’t

1 Bund. Schuittlauch
fein geschnititen

Salz nach Redarf
Pfeffer aus der Mihle

8 Blitterteigpastetli

Die Bratbutter in einer Bratpfanne
warm werden lassen. Die Schalotten
andédmpfen, die Champignions mitd&mpfen
herausnehnen .

Wenig Bratbutter in dersalben Pfanne
heiss werden lassen. Das Fleisch mit
Mehl bestduben und Portionenweige
ca. 2 Minuten braten, herausnenmen,
wirzen, zugedeckt beiseite stellen.

Den Wein und die Bouilllon dezu geben,
den Bratsatz aufldsen, auf die HAlfte
einkochen.

Den Rahm dazugiessen, aufkochen.

Die Erbsli beigebven und bvei kleiner
Hitze ca. 5 Minuten xdcheln.

Dag Fleisch wieder dazu, geben und
nur noch warm werden lassen,

Den Sehnittlauch daruntermischen ..
Neech Bedarf wirzen.

Die Pastetli nach Anleiftumg auf

der Packung aufbacksn.

Die Piillung in die Pastetli verteilen
T

Dazu corvieren wir einen Nisslisalat Mit Speckwirfell,
Kroutons mit einem 10 Minuten El.,

Als Degsert genehmigen wir einen Orangensalat mit
zucker und einem Sprutz Kirsch.

Tn Quete winmscht Tisch 3.

08.

11. 06




Menii vom 22.11 2006

Kartoffelsuppe

Fisch in Salzkruste

Hobby-Kdoche
Dietikon

Kartoffelsuppe
(fiir 4 Personen)

1 Stk Zwiebel
I EL Butter
8 dl Gemtisebouillon
400 gr. mehlig kochende Kartoffeln
2 Zwg.  Selleriekraut

2 EL Créme fraiche

100 gr. Schinkenwiirfeli
1 Bd. Schnittlauch

Fisch in Salzkruste

2 Doraden oder Loup de mer
je 600-700 gr.

3 kg grobes Meersalz

-~

3 Stk Eiweisse

Krauter nach Geschmack
2.B. Petersilie, Dill, Estragon, Basilikum
Zitronenscheiben

Lauchgemiise

2 Stk. Lauchstangen
1 EL Bratbutter

1 dlL Weisswein

2 EL Créme fraiche

Dazu servieren wir Salzkartoffeln.

Tisch 4 wiinscht ,.en Guete®
Hansruedi

Lauchgemiise
Salzkartoffeln

Gehackte Zwiebel in Butter gut andiinsten, mit
Gemdtisebouillon ablschen.

In Wiirfel geschnittene Kartoffeln beigeben
und weichkochen, gezupftes Selleriekraut
dazugeben, mit Stabmixer piirieren.

Mit Créme fraiche verfeinern, mit Salz und
einer Spur Cayennepfeffer abschmecken.

Schinkenwiirfeli kurz anbraten und in heissen
Tellern mit der Suppe servieren. Schnittlauch
fein geschnitten driiberstreuen.

Die Fische auswaschen und mit Kiichenpapier
trockentupfen.

Salz und Eiweiss mischen, nach und nach
150-200 ml. Wasser einrithren. Weitere 2 Min.
rithren damit die Masse gut zusammenhlt.

Die Fische mit den gewaschenen Kriutern,
Zitronenscheiben und evt. mit einem Schuss
Weisswein fiillen.

Die Fische im Salzteigmantel im
vorgeheizten Ofen bei 200 Grad 15 20 Minuten
garen.

Die Lauchstangen waschen und in feine Ringe
schneiden. Die Butter in der Pfanne erhitzen
und die Lauchringe darin andiinsten. Wein und
Créme fraiche hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer
und frisch geriebenem Muskat wiirzen.

Das Lauchgemiise zugedeckt bei mittlerer
Hitze langsam schmoren.
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Hobby - Kéche Menii vom 6. Dez. 06

Dietikon Tisch 1
Vorspeise: Ofendpfel gefiillt mit Speck, Wirz und Kise
Zutaten: Zubereitung:

Von den Apfeln je einen ca. 2 cm breiten Deckel
samt Stiel abschneiden, beiseite legen. Kernge-
héause entfernen, Apfel bis auf ca. 1 cm dicken
Rand aushohlen. Fruchtfleisch grob hacken,
beiseite stellen.

Apfel in eine ofenfeste Form stellen.
Speckstreifen knusprig braten. Wirz und Frucht-

4 grosse Apfel, Boskoop mit Stiel

150 g Speck in Tranchen, 4 Tranchen
beiseite legen, Rest in Streifen

150 g Wirz, Blattrippen und zahe Blatter
entfernen, in ca.1 cm breite
Streifen schneiden

125 g Camembert a la créeme, in Warfel

2
Ya

schneiden

Essloffel Meerrettich, fein gerieben

Teel6ffel Salz

wenig Pfeffer aus der Muhle

fleisch 3 min mitbraten, in eine Schiissel geben,
Camembert und Meerrettich daruntermischen,
wirzen, Fullung in die Apfel verteilen, Deckel auf-
setzen, je eine Specktranche darauflegen.
Backen: 15 min in der Mitte des auf 220 Grad vor-
geheizten Ofens.

Hauptspeise: Reiskuchen mit Gemiise und Fleisch Voot Z2/R /v 67 cemn
Zutaten: Zubereitung:

200 g frische Poulet-Brustli Gemtise-Fleisch-Masse: Pouletbristli in kleine

60 g Karotten Wiirfel schneiden, Karotten schalen, langs halbie-

80 g Stangensellerie ren, in feine Streifen schneiden. Zwiebel fein hacken
1 Zwiebel und zusammen mit Karotten und Sellerie im Ol an-
1EL Erdnussél dampfen, Pouletfleisch zufligen und kurz mitdampfen.
1TL Weissmehl Mehl dariiberstreuen, mit Rotwein und den zerdriick-
1dl Rotwein ten Pelati abléschen, Tomatenpuree zufligen, wirzen
200 g Pelati (1/2 Dose a 400 g) (Pfeffer,Paprika,Salz)und zugedeckt 5 min kécheln.
1EL Tomatenplree

1 Knoblauchzehe Reismasse: Knoblauch fein hacken und in der Butter
300 g Vialone-Reis kurz andampfen. Reis zufligen, kurz mitdampfen, mit
11 Bouillon 5 dlI Bouillon abléschen und unter gelegentl. Rithren

1 Briefchen Safran 15-20 min kocheln, nach und nach restliche Bouillon
Y Bund Petersilie zufugen. Zum Schluss den Safran beigeben.

Y2 Bund Schnittlauch Pfanne vom Herd nehmen u. etwas abkuhlen lassen.
1 Ei Krauter fein hacken, zusammen mit dem Ei unter den
60 g Parmesan, gerieben Reis mischen.

Beilage: Saisonsalat

Dessert:

Den Boden der Springform (f.4 Pers. ideal 22 cm)mit
Backpapier belegen und den Rand mit Ol bepinseln.
Backofen auf 200° einstellen

Etwas Reis auf dem Boden verteilen, Parmesan da-
riber streuen. Von der Fleischmasse daraufgeben
und mit Reis bedecken. Vorgang wiederholen.
Kuchen ca. 20 min Uberbacken. Aufschneiden und
wie ein Kuchenstlick servieren.

Cambozola mit Trauben / Birnen und Baumniissen
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600 g Kartoffeln, 1 Lauchstengel, 40 g Butter, 1 Knoblauchzehe, 2 dl Weisswein, 8
dl Hiihnerbouillon, Majoran, Salz, Pfeffer, 12 Tranchen Speck

Kartoffeln schadlen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Lauch riisten und in
Radchen schneiden.

Kartoffelwiirfel und Lauch in heisser Butter diinsten und den Knoblal_{ch dazu _
pressen. Mit dem Weisswein abléschen und anschliessend mit der Hiihnerbouillon
auffillen. Mit dem Majoran wiirzen und wdhrend 20 min sanft kécheln lassen.

Suppe pilrieren, nochmals aufkochen und abschmecken. Die Specktranchen
knusprig braten und auf der Suppe verteilen.

Kaninchen auf italienische Art

Rezept fiir 4 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teeltffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter {1/10), c} = Centiliter (1/100)

1500 gr Kaninchen, in Stlicke geschnitten

150 gr Salami, in kleine Wiirfel geschnitten

160 gr Schinken, in kleine Wiirfel geschnitten

100 gr Speckwirfel

200 gr Zwiebeln, in Wiirfel geschnitten

100 gr Raebii (Karotten), in kieine Wirfel geschnitten

1Stange  Bleichsellerie, in feine Streifen geschnitten

1 Zweig Majoran, die Blatter davon fein gehackt (oder 1 TL Majoran, trocken)
1 Bund Petersilie, glattblétirig, die Blatter fein gehackt

1EL Tomatenmark
50 gr Bratbutter
1di Qlivendl, kalt gepresst
Fleischgewtrz, Salz und Pfefier
24dl Rotwein, trocken, schwer (denselben, den man nachher zum Essen trinkt)
3dl Brauner Fond (oder Bratensauce oder Demi Glace)
1dl Rahm (Sahne) '
Zubereitung:
Backofen Den Backofen auf 70-80 Grad vorheizen

Bratbutter, Kaninchenteile Die Bratbutter Zusammen mit dem Olivend! in einer grossen Kasserolle erhit-
zen und die mit Fleaschgewmz.(oder Salz und Pfeffer) gewiirzten Kaninchen-
teile aliseits braun anbraten. Die Fleischstiicke entnehmen (abtropfen lassen)
und im Backofen, mit ALU-Folie zugedeckt, warm stellen.

Salami, Schinken Speck Alle nebenstehenden Zutaten in die Kasserolle geb i i i

. o h ) en und im Gbrig geblis-
lZ\ﬂ._uc-zb‘gln, Ruebli, Bleichsel-  benen Bratfeft dnsten. Wenn notig noch etwasgButter hinzufﬂger?. %as
_‘ggng'% : :g;r;?;{e,é\n?d\?r?n, Tomat_enmark_ hmgugebgn und Umrahren. Mit dem Rotwein abléschen. Den
Bracaey puark, otwein, sz%%?e'?x ?uf die Hailfte einkochen lassen und danach den Braunen Fond hin-
Kaninchenteile Die Kaninchenteile hinzugeben. Danach — zugedeckt ~ 1 Stunde — auf kiei-

nem Feuer — schmoren lassen.

Vor dem Servieren den Rahm hinz i i
- e Serve ufligen und die Sauce mit Salz und Peffer

Moderne Variante: Sie boreita ilage ei ' e
vieren diese mit dem Kanincﬁeﬂtgg glgé?gggge famen Kartoffelstock (oder schmale Eiernudeln) zu und ser-
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Hobby-Kdche Dietikon

Party-Filet mit Trockenreis, Salat und Kése zum Dessert

Als Einstieg ein Salat ,a la mode du table* mit Mischsalat, Sellerie, Zucchetti, Gurken, Tomaten (alles
fein geschnitten)

Backofen auf 180 bis 200 Grad vorheizen

Vorbereitung Partyﬁlets

Zutaten Vorbereiten

600 gr. Schweinsfilet - in 12 gleichméassige Stlicke schneiden
Y4 bis Y2 Teeldffel Paprika g

Pfeffer, frisch gemahlen 1

¥, Teelbffel Salz j[

Streuwtirze =t = beidseitig wlrzen

12 Tranchen Frihstiickspeck = Friihstiickspeck um die Filetstiicke rollen und nebeneinander in
eine eingefettete Gratinplatte stellen

1 Peperoni - Peperoni fein schneiden (Wiirfel)
6 Champignons - Champignons fein schneiden (Wiirfel)

- Peperoni und Champignons leicht andampfen
% Liter Halbrahm

Zubereitung in Backofen — ca. 30 Minuten mit 180 — 200 Grad

Zwischenraume zwischen den Partyfiletstiicken in der Gratinplatte mit Peperoni und Champignons
fallen. Ca. 10 Minuten bei 180 — 200 Grad garen. Anschliessend mit der Héilfte des Halbrahmes
iibergiessen. Nach der halben Bratzeit mit restlichem Halbrahm Ubergiessen.

400 — 450 Gr. Trockenreis In der Zwischenzeit Trockenreis kochen
1 Bund Peterli (mit gehacktem Peterli)

Wir wiinschen einen guten Appetit

30:03:2005 - Tisch 3



Hobby-Kéche Dietikon Menu vom 07.02.2007 FS

Salat Pasquale

* % &

Melanzane alla Parmigiana
Dorschfilet Royal
Salzkartoffeln

Salat Pasquale

Nusslisalat Nusslisalat auf Teller anrichten, mit einer Sauce Vinaigrette
1 Ei pro Person betr&ufeln, mit in Scheiben geschnittenem Ei, Schnittlauch
Cherry Tomaten und halbierten Cherry Tomaten garnieren.

Melanzane alla Parmigiana (fur 4 Personen als Beilage)

3 mittelgrosse Auberginen  Auberginen l&ngs in ca. 7 mm diinne Scheiben schneiden,

Meersalz aus der Mihle auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, mit Meersalz

Olivendl bestreuen, eine halbe Stunde ziehen lassen, damit ,'acqua

frischer Parmesan amara” austreten kann. Danach mit Kiichenpapier trocken

frischer Basilikum tupfen, beidseitig mit Olivenél bepinseln, in vorgeheiztem
Ofen bei 220° 15-20 Minuten goldbraun braten.

Sugo

1 Zwiebel Zwiebel klein hacken, in Olivendl langsam glasig braten,

2 Knoblauchzehen Knoblauchzehe dazu pressen. Kleingewiirfelte Tomaten und

Olivendl etwas Tomatenpurée beigeben, wilrzen und abschmecken.

6 frische Tomaten Ca. 30 Min. kécheln lassen.

Frischer Origano
Pfeffer, wenig Salz oder
Bouillon

Tomatenpurée

Parmesan reiben und Basilikum fein hacken. In eine Gratinform etwas Sugo geben, danach
lagenweise Auberginen, Sugo, Parmesan und Basilikum einschichten. Abschliessend mit
Parmesan bestreuen. 20-25 Minuten in vorgeheiztem Ofen bei 200° tiberbacken.

Dorschfilet Royal

Pro Person ca. 150 g Filet  Filet mit Fischgewiirz beidseitig wiirzen, auf eine Alufolie

Fischgewiirz legen, etwas Weisswein und Zitronensaft dazugeben. Folie
Weisswein, Zitronensaft schliessen und im Backofen bei 200° ca. 7 Min. garen.
Beilagen

Dazu servieren wir Salzkartoffeln, oder auch eine Polenta passt gut dazu.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

En guete winscht Tisch 1
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Hobby-Kdche Dietikon

Menii vom 28.02.2007
Chinakohlsalat Chinatown
Poulet Surprise
Orangensalat Aladin

Poulet Surprise (5 Personen)

5 Pouletbriistchen in Ragoutwiirfel geschnitten
ca. 500 g frische Spargeln

(Schwarzwurzeln aus der Biichse, Gemiselauch
oder auch andere Gemiise anstelle von Spargeln
verwenden.

1 P. getrocknete Morcheln

ca. 4 dl Bouillon

Salz, Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer

3 dl Rahm oder Doppelrahm

ca. 300 g Blatterteig

Eigelb zum Bestreichen

Die Morcheln in kaltes Wasser einlegen. Die Spargeln schalen und in der Bouillon mit
einem Stiick Butter weich kochen. Herausnehmen und in Stiicke schneiden. Den
Spargelfond einkochen, Rahm und abgetropfte, sehr gut gewaschene Morcheln
zufiigen, aufkochen und wirzen.

Die leicht gewiirzten Poulet- und Spargelstiicke der Sauce beigeben und das Ganze
in eine Gratinform verteilen.

Den Blatterteig 4 cm grésser als die Form auswallen. Den Teigrand mit Eiweiss, die
Oberflache mit Eigelb bestreichen und tber die Form stlilpen. Den Rand fest
andricken und mindestens 30 Minuten kiihl stellen.

Im vorgeheizten Backofen anfangs bei 250 Grad, dann Hitze reduzieren und
wahrend ca. 30 Minuten garen.

Dazu servieren wir Nudeln oder Trockenreis.



Chinakohlsalat Chinatown

ca. 300 g Chinakohl
1-2 Ruebli
1 Apfel nach Belieben

Sauce:

1 EL Senf

3 EL Essig

4 EL Ol

1 EL Mayonnaise oder Sauerhalbrahm
Gewiirze nach Belieben

1 TL Salatkrauter

Y2 Zwiebel gehackt

Alle Zutaten mit dem Schwingbesen gut verrithren. Die Riebli schalen, abspulen und
mit der Rostiraffel direkt in die Sauce hobeln. Apfel waschen, vierteln, Kerngehause

entfernen und in kleine Stiicke schneiden. Mit der Sauce und den Riebli vermischen.
Chinakohl riisten, waschen. Blatter am Steilanfang in feine, am Blattende in ca. 1 cm
breite Streifen schneiden. Alles etwa eine halbe Stunde vor dem Essen gut mischen.

Orangensalat Aladin

5-6 Orangen

150 g Datteln oder Feigen
1 Orange, Saft

Y. Zitrone, Saft

3 EL Grand Marnier

Orangen sauber schalen, in Scheiben schneiden. Datteln oder Feigen in Streifen
schneiden. Unter die Orangen mischen. Orangen-, Zitronensaft und Grand Marnier
Uber den Salat giessen, mischen und im Kithischrank zugedeckt ziehen lassen.

Nach Belieben halbsteif geschlagenen Rahm, evtl. mit wenig Vanillezucker
aromatisiert dazu servieren.

En Guete wiinscht Tisch 4!
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Hobby Koéche Dietikon Menu vom 14. Méarz 2007

Vorspeise: Radieschensuppe
Hauptgang: Zitronen-Lachs im Blétterteig mit Fenchel-Ragout mit Tomaten

Radieschensuppe:

Zutaten (fiir 4 Personen):

2 Bund Radieschen

2 Frahlingszwiebeln

1 Essloffel Butter (1)

1 dl Noilly Prat

8 dl Gemusebouillon

1 Teeloffel Butter (2)

1 Bund Schnittlauch

1 dl Rahm (oder Créme fraiche)

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

1.

Das Griin der Radieschen abschneiden, unter kaltem Wasser griindlich spulen,
trockenschitteln und unschéne Bléatter aussortieren. Das Radieschengriin in Streifen
schneiden.

Die Radieschen risten und waschen, 8 Radieschen beiseite legen, die restlichen in
Scheiben schneiden

Die Frahlingszwiebeln mitsamt schénem Grin hacken

In einer mitllerern Pfanne die Butter (1) erhitzen, Die Frihlingszwiebeln darin andinsten.
Noilly Prat und Bouillon beiftigen und alles 10 Minuten leise kochen lassen

In der Zwischenzeit die beiseite gelegten Radieschen klein wirfeln. In einem Pfannchen
in der Butter (2) 1 Minute andinsten, beiseite stellen. Den Schnittlauch in Rélichen
dazuschneiden und untermischen

Kurz vor dem Servieren die Radieschenscheiben und —blétter in die Suppe geben und
diese mit dem Stabmixer fein pirieren. Den Rahm (od. Créme fraiche) beifligen und die
Suppe nochmals aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wichtig: Die Suppe
nicht lange stehen lassen, sonst verliert sie ihre schdne Farbe. Sofort anrichten und die
Radieschen-Schnittlauch-Mischung darlber verteilen.

Zitronen-Lachs im Blétterteig:

Zutaten (fir 4 Personen):

Fillung:

200 gr Ricotta

3 Essloffel geriebener Parmesan

Y2 unbehandelte Zitrone (abgeriebene Schale, Fruchtfleisch herausgelost, filetiert, in Wiirfel)
% Teeloffel Salz

wenig Pfeffer aus der Mihle

500 gr Blatterteig

600 gr Lachsfilet vom Mittelstlick, ohne Haut, graue Fettschicht entfernt, quer aufgeschnitten
% Teeldffel Salz

wenig Pfeffer aus der Mihle

1 Ei verklopft



734

Gefilllte Schmorkoteletts.

4 dick geschnittene Schweinskotelett, vom Metzger Taschen schneiden lassen

4 Scheiben Salami, fein gewlirfelt.

50

ol oo

fd

Gr. Sbrinz, fein gewlirfelt.
hart gekochte Eier, gewiirfelt.
Salbeiblatter, fein hacken.
Lt. Merlot

E1l Thomy Senf

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Salami, Kise, Eier, Senf und Salbei gut mischen und in die
Kotelett Taschen einfiillen. Mit Zahnstocher verschliegsen.
Salzen, pfeffern und in Fett oder Oel anbraten.

Mit Merlot abldschen und bei kleiner Hitze 30 Minuten zugedeckt
schmoren, dazwischen einmal wenden.

Als Eingang servieren wir einen gemigehten Salat.
Und zum Fleiseh machen wir eine R8sti aus rohen Kartoffeln.

En Guete winseht Tigeh 3

Rbgti mit rohen Kartoffeln

1 Kg Kartoffeln

1 Teelsffel Salz

2-3 Esslsffel Koechbutter

Die Kartoffeln schilen, mit der Réstiraffel reiben und salzen.
Die Butter in der Bratpfanne heiss werden lagsen, die
Kartoffeln ohne sie zu trocknen beigeben und auf mittlerem

Feuer zugedeckt 15 Minubten braten. Dann das ganze wenden und
die R&sti fertig braten.

. . .
wf T e 7 ISt =



FILET-STEAKES AN WHISKY-RAHMSAUSE

Vor- und zubereiten: ca. 25 Minuten, Marinieren: ca. 1 Stunde

Fleisch

2 EL Ketchup

2 EL Worcestershiresauce

1 EL Whisky

wenig Cayennepfeffer

4 Rindsfilet-Steakes (je ca. 180g)
Bratbutter zum Anbraten

1 TL Salz

Sauce

= 1.5 dl Fleischbouillon

= 5 EL Ketchup

» 2 EL milder Senf

= 3 EL Worcestershiresauce

* O EL Whisky

= ca.3dl Rahm

» Salz und Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung

Zeitlicher Ablauf:

- Ofen vorwérmen (80°)

- Fleisch marinieren

- Spargeln risten und schneiden (,3-teln®)

- Fleisch anbraten und danach in den Ofen (Niedergaren)

- Salat richten und als Vorspeise servieren

- Nach der Vorspeise parallel Sauce und Nudeln zubereiten

Fleisch:

Ketchup und alle Zutaten bis und mit Cayennepfeffer gut verrithren. Steakes falls
notig etwas flachdriicken. Fleisch mit der Marinade bestreichen, zugedeckt im Kiihl-
schrank ca. 1 Stunde marinieren. Steaks ca. 30 Min. vor dem anbraten aus dem
Kihlschrank nehmen, Marinade abstreifen. Ofen auf 80 Grad vorheizen, Platte und
Teller vorwarmen.

Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen, Steaks beidseitig je ca. 1 Min.
anbraten. Hitze reduzieren, bei mittlerer Hitze beidseitig je ca. 1 ¥ Min. fertig braten,
salzen. Steaks auf die vorgewarmte Platte legen, warm stellen.

Restliches Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen.

Sauce:

Bouillon und alle Zutaten bis und mit Whisky gut verriihren, in die selbe Bratpfanne
giessen, aufkochen.

Hitze reduzieren, ca. 2 Min. kécheln. Rahm dazugiessen, aufkochen.

Entstandenen Fleischsaft der Steaks durch ein Sieb in die Sauce giessen, wiirzen.

Dazu passen griine Spargeln und Breitbandnudeln
Tisch 4 wiinscht gutes Gelingen und anschliessend ,an Guete“!

Thomas Gérke / Tisch 4
Abschluss-chochete vom 11. April 2007 11.04.07




Hobby-Kdéche
Dietikon

e Hirschentrecote mit eingelegten Dérrpflaumen
e Spétzli nach Art von Bad Osterfingen
e Rotkraut

o Hirschentrecote mit eingelegten Dorrpflaumen (4 Pers)

120 g entsteinte Dorrpflaumen
(es sollte fuir 2-4 Stk pro Person reichen)
1 dl Armagnac oder Cognac

1 Zwiebel

1 Riebli

100 g Knollensellerie

200 g Lauch

1 EL Bratbutter (1)

1 EL Tomatenpuree

3 dl Wildfond oder leichte Fleischbouillon
4 dl Rotwein

Je 1 Zweig Rosmarin und Thymian
1 Zimtstange

4 Hirschentrecotes, je etwa 130 g schwer
Salz, Pfeffer aus der Milhle

1 EL Bratbutter (2)

Zum Fertigstellen:

Y2 dl Portwein

50 g kalte Butter
Salz, Pfeffer

wenn nétig einige Tropfen Zitronensaft

1) Die Dérrpflaumen in ein Einmachglas geben, mit Armagnac oder
Cognac libergiessen und das Glas verschliessen. Die Pflaumen bei
Zimmertemperatur 1 Tag stehen lassen, dabei mehrmals das Glas

durchschitteln.

2) Die Zwiebel schalen und grob hacken. Ruebli, Sellerie und Lauch
riisten und in Wiirfel schneiden. In einer mittleren, eher weiten Pfan-
ne die Bratbutter (1) erhitzen und Zwiebel sowie Gemuse 5-6 Min.
duinsten. Das Tomatenpiiree beifiigen und 1 Min. mitdlinsten. Dann
den Wildfond oder die Bouillon sowie 3 dl Rotwein dazugiessen. Das
Ganze zuerst 20 Min. zugedeckt, dann weitere 20 Min. offen auf
grossem Feuer auf 1/3 der Flussigkeit einkochen lassen.

3) Die Pflaumen aus dem Armagnac nehmen. Den Armagnac beisei-
te stellen. Den Backofen auf 60 Grad vorheizen.

4) Den Gemiisefond durch ein Sieb giessen, dabei das Gemiise gut
auspressen (es wird nicht weiterverwendet, kann aber sehr gut fiir
eine Suppe verwendet werden). Den Fond mit dem restlichen Rot-
wein, dem Armagnac von den Dérrpflaumen, Rosmarin, Thymian
und Zimtstange in die Pfanne zurlickgeben und auf grossem Feuer
auf 1 %2 dl einkochen lassen.

5) Die Hirschentrecotes mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Brat-
pfanne in der sehr heissen Bratbutter (2) von beiden Seiten kurz und
scharf anbraten. Dann die Hitze reduzieren und das Fleisch auf jeder
Seite weitere 3 Min. braten. Die Hirschentrecétes in Alufolie wickeln
und im 60 Grad warmen Ofen 10 Min. ruhen lassen. Den Bratensatz
mit Portwein abléschen, durch ein Sieb giessen und beiseite stellen.

8) Portweinjus und Dérrpflaumen zur Sauce geben und alles auf
kleinem Feuer nochmals 10 Min. leise kochen lassen. Dann Rosma-
rin, Thymian und Zimtstange entfernen. Die kalte Butter in Flocken in
die kochende Sauce geben und einziehen lassen; sie soll leicht
binden. Mit Salz und Pfeffer sowie -wenn nétig- ganz wenig Zitro-
nensaft abschmecken.

7) Die Hirschentrecotes aus der Folie nehmen, schrég in Scheiben
aufschneiden und auf vorgewarmten Tellern anrichten. Die
Dérrfplaumen dariiber verteilen und das Fleisch mit Sauce umgies-
sen.




« Spatzli nach Art von Bad Osterfingen (4 Pers)

300 g Meht

1 % di kohlensaurehaltiges Mineralwasser
1 gehaufter TL Salz

3 Eier

Zum Fertigstellen:

40 g Butter
30 g Paniermehi

1) Mehl in eine Schissel sieben. Wasser, Salz und Eier verquirlen,
zum Mehl giessen und alles zu einem Teig schlagen, bis dieser glatt
ist und Blasen wirft. Bei Zimmertemperatur 30 Min. ausquellen las-
sen.

2) In einer grossen, weiten Pfanne reichlich Salzwasser aufkochen.
Eine grosse Schiissel vorwarmen.

3) In einer beschichteten Bratpfanne die Butter aufschdaumen lassen.
Das Paniermehl beifiigen und leicht anrdsten. In der Pfanne warm
stellen.

4) Den Teig entweder portionenweise auf ein Holzbrett geben oder
in der Schiisse! tiber die Pfanne mit dem leicht kochenden Salzwas-
ser halten und mit einem Messer, das man immer wieder ins Koch-
wasser taucht, direkt vom Brett- oder Schisselrand Streifen ab-
schneiden und in die Kochflussigkeit gleiten lassen.

Wichtig: portionenweise arbeiten, denn wenn man zu viele Spétzli
aufs Mal ins Kochwasser gibt, kénnen sie zusammenkleben. Sobald
die Spatzli an die Oberflache steigen, mit einer Schaumkelle he-
rausheben und in die vorgewadrmte Schissel geben. Etwas Panier-
mehi-Butter-Mischung dariiber verteilen. So weiterfahren, bis alle
Zutaten aufgebraucht sind. Die Spétzli sofort servieren.

24. Oktober 2007 / Tisch 2




Hobby-Kiche
Dietikon

Zutaten:
10cl Olivenol
400 g Hahnchenschlegel
200 g Kaninchenfleisch
200 g Schweinefleisch
6 Stk. Knoblauchzehen
1 Stk.  Zwiebel
I Stk. Paprikaschote rot
1 Stk. Paprikaschote griin
200 g Langkornreis
2 Liter Gemiisebouillon
1 g Safranfiden
Salz, Pfeffer,
Lorbeerbltter

200 g Seeteufel
200 g Tintenfisch (Sepia) zum selber
schneiden -
8 Stk. Miesmuscheln
4 Stk. Venusmuscheln
8 Stk. Riesencrevetten
4 Stk. Artischocken
200 g Erbsen

Zum Ausgarnieren:
2 Stk. Tomaten in Viertel geschnitten

En Guete wiinscht Tisch 4 Hansruedi
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Menii vom 21.11.2007
Niisslisalat mit Jamon Serrano

Paella

Zubereitung;:

Die Fleischstiicke portionenweise im
Olivendl goldbraun anbraten und aus
der Pfanne nehmen, warmstellen. Den
Knoblauch, die gehackte Zwiebel, die
fein geschnittenen Peperoni in der
gleichen Pfanne andiinsten. Den Reis in
die Paella-Pfanne geben und ebenfalls
glasig diinsten mit einem Schuss
WeilBwein und einem Teil der Gemiise-
bouillon abléschen.

Die Safranfiiden dazugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen (ev. mit Fischfond)
und ca. 15 Minuten leicht kochen
lassen.

Nach und nach Bouillon nachgieBen.

Seeteufel und Tintenfisch sauber
geschnitten mit den Crevetten und
Muscheln auf den Reis legen.
Abgedeckt ca. 20 Minuten weiter
kocheln lassen. Aufpassen, dass nichts
anbrennt! Kurz vor der Garzeit Erbsen
und Artischocken darunter mischen.
Nochmals 10 Minuten kécheln lassen.
Die Muscheln die sich nicht gedffnet
haben, unbedingt entsorgen.

Zum Schluss mit etwas Butter, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Mit Tomatenvierteln und Petersilie
garnieren und anrichten.
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Hobby Koche Dietikon

Salatschiffli
Pro Person 1 grosses Blatt Blattsalat (Kopfsalat, Kraussalat je nach Saison)

Das ausgebreitete Blatt mit einer Handvoll Mischsalat belegen, zu einem Schiffli formen und am
Ende des Blattes mit einer dinnen Scheibe einer langen griinen Salat-Gurke zusammen
binden. Auf einen Teller legen und mit der vorbereiteten Salatsauce reichlich begiessen.

Parmesan-Netzli

In einer Bratpfanne ein paar Tropfen Olivendl erwarmen, geriebenen Parmesan in
Platzchenform diinn einstreuen, nach Wunsch klein geschnittenen Knoblauch oder Currypulver
draufstreuen, zu einem Netzli braten. Zum Salat servieren.

Asiatisches Fischpfinnli  Angaben pro Person

Ca. 150 gr. Fisch Lachs, Royal Dorsch: in Wirfel schneiden, nach Wunsch
Riesen Crevetten

2-3 EL. Asia Gemise Mit kaltem Wasser abspulen, abtropfen, auftauen lassen

1-2 Kafir Limettenblatter Die mittlere Blattnarbe wegschneiden, Bléatter zerreissen

Y2 Zitronen-Gras Stangel Klein geschnitten

2-3 Mu Err Pilze Einweichen, klein schneiden

Frische Koriander Blatter Klein schneiden oder reissen

Frische Ingwer Wurzel Klein gewrfelt

Gewilrze Kardamon, Koriander, Kreuzkiimmel etwas Hihnerbouillon,

Soya Sauce, Sesamél, Austernsauce, Fischsauce

1 EL Soya Sauce, 1 KL Fischsauce, 1 KL Austernsauce, 1 KL. Sesamél, 1 Prise Zucker mit
etwas Wasser in einer tiefen Pfanne erwarmen. Bouillon, Gewlirze, Kafirlimettenblatter,
Zitronen-Gras Sténgel, Mu Err-Pilze, Ingwer Wrfel und das Gemduse beigeben und leicht
kdécheln.

Sobald die Sauce eine gute Konsistenz erreicht hat den Fisch ca. 3-4 Minuten vor dem
Essen beifligen, auf ganz kleiner Stufe nur warm werden lassen, nicht kochen.

Jasmin Reis Wasser mit wenig Bouillon zum kochen bringen, Reis
beigeben und Herdplatte auf niedrigste Stufe stellen.
Deckel wahrend des Garens weder heben noch
wegnehmen. Kochdauer ca. 20 Minuten.

Apfelstreussel
Angaben flir 4 Personen

3-4 Boskop Aepfel Aepfel in Scheiben geschnitten, mit Zitronensaft betraufein
100 gr Butter, Von Hand alles kneten, aus Teig Kugeln formen, ca. 1-2

1 Tasse Mehl, Std. in den Kuhlschrank stellen. Bei Zeitmangel kurz ins

1 Tasse Zucker Gefrierfach

Backofen auf 200° vorheizen  Ca. %2 h in der Mitte mit Ober- und Unterhitze backen.
Kann mit 1 Kugel Apfelglace serviert werden

En guete Tisch 1 im Dezember 2007




Hobby Kdéche Dietikon Menu vom 9. Januar 2008

Vorspeise: Carpaccio von gebackenen Randen
Hauptgang: Pouletbriistchen im Teig

Carpaccio von gebackenen Randen:

Zutaten (fir 4 Personen):

500 gr mittlere frische Randen
2 Zweige Rosmarin

8 Zweige Thymian

4 Essléffel Olivenol

Salz

40 gr Pinienkerne
1 - 2 Ziegenfrischkase

Sauce:

2 Essloffel Weinessig

2 Essloffel Balsamicoessig
Salz, Pfeffer

8 Essloffel Olivendl

Zubereitung:

1.
2.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Randen waschen, jedoch weder schalen noch riisten, damit ihr Saft beim Backen nicht
auslauft. Trocken tupfen und in kleine Gratinform setzen. Die Rosmarinzweige mit der
Schere in kleine blischelchen schneiden und Uber die Randen verteilen. Die Thymianzweige
ebenfallls dariber geben. Die Randen mit dem Olivendl betraufeln und leicht salzen.

Die Randen im 200 Grad heissen Ofen auf der zweituntersten Rille je nach Grésse 45 — 60
Minuten backen. Etwas abk(hlen lassen.

Die Schale der Randen abldsen. Die Knollen in méglichst diinne Scheiben schneiden und
ziegelartig auf einer Platte anrichten. Den Ziegenfrischkase in kleine Stiickchen Uber die
Randen verteilen.

Die Pinienkerne in einer trockenen Pfanne ohne Fettzugabe résten.

Far die Sauce beide Essigsorten, Salz, Pfeffer und Olivensl mit einem Schwingbesen zu
einer Sauce ruhren. Ueber das Carpaccio traufein. Am Schluss alles mit den Pinienkernen
bestreuen.

- anstelle von gebackenen Randen kénnen auch gekochte Randen verwendet werden,
Kochzeit ca. 45 Min. - Rosmarin + Thymian fein hacken und in die Sauce beigeben



Coq auf Vin mit Kartottelstock - Selleriesalat mit Ananas

WUSSTEN SIE

... dass dem Huhn in Asien noch
heute magische Fahigkeiten zuge-
schrieben werden? Hihner gelten

als Symbol der Fruchtbarkeit und
nehmen bei zahlreichen Zeremo-
nien einen wichtigen Stellenwert

ein. Hithnereier wiederum werden

zu Rate gezogen, wenn es gilt,

ainan Rlirk in die Ziikunft 70 wer-
fen. Auch in unseren Breitengra-
den wurde Huhn relativ lang nur
zu speziellen Anlassen serviert.
Mittlerweile geniessen wir das
fettarme Fleisch aber das ganze
Jahr Giber in allen erdenklichen
Varianten. Trotzdem ist und bleibt
ein Festtagspoulet eine Delika-
tesse fir ganz besondere Anlasse.

EINKAUFSZETTEL

Bei den abgebildeten Packungen handell es sich um Produkt-
vorschldge. Solite ein Produkt davon nicht erhéltlich sein. finden Sie in
Ihrem Coop eine passende Alternative.

. B
{estuagsponder i
" Poulet de féres
PALLE Silberzwieheln
i : : e ? im Glas, 135¢
Poulet in ld() Tellﬂe:1 sg?g:;denée‘ # s &
wiirzen und mit Mehl bestauben. Schweizer Festtagspoulet k
Brattopf erhitzen, Speckwirfeli ganz, frisch Tumaten[T)ii‘r);Te):
knusprig braten, herausnehmen. . 300g

Pouletteile portionenweise in dem-
selben Brattopf anbraten, heraus-
nehmen. Champignons vierteln.

Weisse
Champignons

Champignons im Bratfett andamp-
fen, Tomatenpiiree beigeben, ca.

3 Min. mitdampfen. Rotwein dazu-
giessen, aufkochen. Speckwirfeli
und Poulet beigeben, zugedeckt
bei kieiner Hitze ca. 1 Std. schmo-
ren.

Coop Naturafarm
Rotwein Speckwiirfeli,
gerauchert, L

ca. 400¢g

a

Silberzwiebeln abtropfen, mit dem o e iy
Thymian aum Poulet gebenomne. %5 LR O
Deckel ca. 30 Min. fertig schmo-

ren. Sauce salzen. Poulet mit

Sauce anrichten.

Dazu passen: breite Bandnudeln

= Weissmehl  m getrockneter Thymian




Mulligatawny Soup (Angaben fiir 4 Personen)

6 dl Hihnerbouillon
2 Pouletschenkel

2 Lorbeerblatter

2 Nelken

2 cm Ingwer

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
100 g Lauch

1 gelbe Peperoni
1 Karotte

1 EL Bratbutter

1 El Currypulver
Y2 TL Muskatnusspulver
1 EL Rohzucker

1 dl Weisswein
1,5 dl Kokosmilch
230 g Kartoffeln
0,5 dl Rahm

Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer,
Zitronensaft

Frischer Koriander

Aufkochen

Der Bouillon befiigen und 30 Minuten kochen lassen.
Schenkel aus der Bouillon heben, Haut abziehen,
Fleisch vom Knochen [6sen und mundgerecht
schneiden. Mit einem Léffel das Fett abschépfen,
entsorgen. Brihe beiseite stellen.

Ingwer fein reiben, Zwiebel und Knoblauchzehen fein
hacken. Lauch in Ringe, Karotten in diinne Scheiben
schneiden. Peperoni wiirfeln.

Ingwer und Zwiebel in Bratbutter diinsten. Restliches
Gemiise sowie Currypulver, Muskatnusspulver und
Rohzucker dazugeben. Mit Weisswein und Kokosmilch
abldschen.

Bruhe dazugiessen, Kartoffeln zugeben, etwa 15
Minuten kécheln, bis das Gemuse weich ist. Mit dem
Stabmixer purieren.

Fleisch und Rahm unterheben, weitere 5 Minuten
kdcheln.

Pikant mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Zitronensaft
wilrzen.

Mit gehacktem Koriander dekorieren.

Pouletschenkel nur wenn die Suppe als Hauptspeise gereicht wird, als Vorspeise

ohne zubereiten.

Anstelle des Rahms kann auch 1 guter EL Mascarpone léger genommen werden, die
Suppe wird dadurch samiger.

En guete wiinscht Tisch 1

06. Februar 2008 FS



In weissem Tee pochierter Lachs mit Kokossauce

Angaben fur 4 Person
Saisonsalat als Vorspeise

Sauce

1-2 Stangel Zitronengras
1 Schalotte gehackt

3-4 diinne Scheiben frischer
Ingwer, ungeschalt

1 rote Chilischote, vierteln

¥ EL Erdnussol, falls nicht
vorhanden, kann auch Oliven- oder
Sesamol verwendet werden

5 dl Kokosnussmilch

4 EL Sélection Weisser Tee, Blatter
2 EL thailandische Fischsauce

2 TL Honig

Lachs:

600 g Lachsfilet, ohne Haut

1 - 1% KL Meersalz

2 EL Sélection Weisser Tee, Blatter
1TL Salz

100 g Lauch in feine Ringe
geschnitten

Asia-Nudeln

Die Sauce kann entweder

Fur die Sauce Zitronengras in feine Scheiben
schneiden. Mit Schalotte, Ingwer und Chili im
Oel gut andlinsten.

Mit der Kokosnussmilch abléschen, aufkochen.
Pfanne vom Herd nehmen, Teeblatter in die
Sauce geben. 4 Min. ziehen lassen, Zeit
moglichst genau einhalten (Aroma).

Durch ein Sieb giessen, Gewiirze und Teeblatter
ausdriicken. Ein paar Teeblatter zuriick in die
Sauce geben.

Mit Fischsauce und Honig abschmecken. Warm
stellen.

Lachsfilet in kaltem Wasser und dem
aufgeldsten Meersalz ca. 5 Min. einlegen,
Wasser abgiessen und Fisch trocken tupfen.

8 dl Wasser aufkochen, 1 Minute neben dem
Herd stehen lassen. Teeblatter und Salz in
einem Geféss damit Ubergiessen. Zugedeckt
vier Minuten ziehen lassen, dann durch ein Sieb
in eine weite Pfanne giessen.

Lachsfilet in 4 Teile schneiden. Tee knapp vor
den Kochpunkt bringen, Hitzequelle
ausschalten. Lauch mit dem Lachs in die heisse
Flussigkeit legen. Pfanne vom Herd nehmen,
zugedeckt 8 — 10 Min. ziehen lassen.

6 ,Nester” Asia-Nudeln. 10 Min. in kaltem
Wasser einlegen. Huhnerbouillon dazugeben,
Nudeln weich kochen.

in einer Sauciere auf den Tisch serviert werden, oder:

in tiefe Teller giessen, Fisch und Lauch aus der Fliissigkeit heben, in die Sauce

legen und Tellerservice machen

En guete wiinscht Tisch 1

06. Februar 2008 FS



Hobby - Kéche
Dietikon
Ment vom 27. Februar 2008

Lang, lang ist’s her dass wir .....

Geschnetzeltes Kalbfleisch mit Whisky flambiert

Zutaten:

400 g geschnetzeltes Kalbfleisch
100 g Champignons, blittrig geschnitten

1 mittlere Zwiebel, gehackt
2 ElL Oel
1 Beutel Bratensauce
2 dl Weisswein
1 Beutel Sauce Hollondaise
2 dl Volimilch
50 g Butter
10 g Whisky
1 dl Vollrahm, steif geschlagen

Salz, Pfeffer aus der Miihle, frische Petersilie erst kurz vor dem anrichten schneiden.

Die Bratensauce mit dem Weisswein aufkochen und so lange wie méglich leise kécheln lassen,
bis die Saure vom Weisswein gemindert ist. Nachher abkiihlen lassen.

Die Sauce Hollondaise mit Milch aufkochen und unter standigem Rithren 2- 3 Min. kochen
lassen. 50 g Butter unterriihren, dann ebenfalls abkiihlen lassen.

Spéter beide Saucen zusammen mischen.

Das Fleisch portionenweise im Oel kurz aber kraftig anbraten, mit Pfeffer und Salz wiirzen
warmstellen. In derselben Pfanne die gehackten Zwiebeln andunsten. Die Champignons beigeben
und hellgelb anziehen, darauf achten, dass sich nicht zu viel Saft bildet. Das Fleisch wieder dazu
geben, erhitzen und mit dem Whisky flambieren. Die Sauce zum Fleisch geben und vor’s kochen
bringen, von der Herdplatte nehmen, den geschlagenen Rahm darunterheben und mit der frisch
geschnittenen Petersilie bestreuen.

Dazu servieren wir einen Trockenreis wie bei Hans gelernt. An jedem Tisch ist mindestens einer
Anwesend der das gelernt hat. Wie geht es auch noch? Als farbliche Beigabe gibt’s noch Ruebli.
Schnittart frei gewahlt.

Vorher servieren wir einen griinen Salat mit Radieschen und frisch geschnittenem Schnittlauch.

En Guete wiinscht Tisch 4



