Kochabend vom 21. Februar 2017

. Wettinger
Dani und Hans Chgmimanne

Anmerkungen zum gewahlten Menii

Letzthin kam das Grosi zu besuch und schwarmte vom Hackbraten, den es in
ihrer Jugend als Sonntagsbraten gab. Sie selber habe nie einen zubereitet. Aber
immer, wenn Grosvater ihr eine Freude machen wollte, so habe er so einen
Sonntagsbraten fiir sie und die Familie gemacht.

Schon sei sie halt gewesen, die gute alte Zeit. Und am Tisch hétten alle grosse
Freude gehabt. Heute sei halt alles viel einfacher, man kaufe fast alles fertig ein
und so einen Hackbraten habe sie schon seit Jahren nicht mehr genossen....

Es ist Zeit fur den ndchsten Sonntag und wir denken beim Zubereiten des
Hackbratens an unser Grosi, das sicher auch gerne mit uns am Tisch sitzen
wiurde. Dazu bereiten wir uns einen Vorspeisenteller mit zum Teil ebenfalls
klassischen Gerichten — aber in die heutige Zeit Ubertragen.

Fir den Hackbraten findest du ein Grundrezept sowie weitere Zutaten fur
Varianten, die im Rezept beschrieben sind. Stérkebeilage: Daflr findest du
verschiedene Rezepte und die Zutaten dazu auf dem Tisch. Wéhle daraus eine.

Kleine Bedingung: keine Gruppe darf die selbe Variante des Hackbratens
zubereiten und auch die Beilage darf nicht dieselbe sein.

Fur die Vorspeise teilen wir uns auf: Eine Gruppe macht die Tartelettes und die
Eier, die andere bereitet die Suppe und die Schinkenrollen.

Zum Schluss genehmigen wir uns gemeinsam eine schone Kaseplatte!

Ablauf Zeit ca.

Apéro, bevor wir los legen, braten wir ein paar Blinis bis 18.40
Besprechung bis 19.05
Die Gruppe sitzt zusammen und bespricht das Menli bis 19.10
Vorspeise (Hackbraten ist im Ofen, Beilagen vorbereitet) ab 20.30
Hauptgang ab 21.15
Dessert, franzdsische Weichkése ab 21.50
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Blinis

100 g Mehl
50¢ Buchweizenmenhl
Salz, Zucker
10 g Hefe, zerbrockelt oder Trockenhefe
1,2 di lauwarme Milch
1 Ei
509 flussige Butter

Beide Mehlsorten in eine Schissel geben, Salz und Hefe grindlich
untermischen. Mit dem elektrischen Handmixer, zusammen mit der lauwarmen
Milch zu einen diinnen Hefeteig rihren. (Konsistenz wie Omelette). Mit einem
Kichentuch abgedeckt, an einem warmen Ort stehend, ruhen lassen bis sich das
Teigvolumen verdoppelt hat.

Ein zimmerwarmes Ei aufschlagen, Eidotter zum Hefeteig in die Schussel
geben, das Eiweiss zu steifem Eischnee schlagen.

Die Butter schmelzen, bis auf lauwarm abkihlen lassen. Nun mit einem
herkommlichem Ruhrl6ffel die lauwarme Butter zusammen mit dem Eidotter
unter den Hefeteig unterriihren. Das steif geschlagene Eiweiss zuletzt locker
unterheben.

Wiederum mit einem Tuch abgedeckt, den dicken Pfannkuchenteig nochmals 20
Minuten Aufgehen lassen.

Butter in einer Bratpfanne erhitzern und 1-2 ElI Masse in die Pfanne geben.
Beidseitig je etwa 2 Minuten goldbraun backen.

Varianten fiir Belag oder Fiillungen

Klassische Variante mit Kaviar
100 g Sauerrahm
30¢g Kaviar
Dillspitzen oder Mayorandastchen als Deko

Sauerrahm auf die fertigen Blinis geben und je einen halben TL Kaviar auf den
Sauerrahm geben. Mit einem Krauterzweig dekorieren.

Variante Forellenfilet

150 g Créme fraiche
wenig Salz, Pfeffer
1 El fein gehackter Dill
1 gerauchertes Forellenfilet, ca. 80 g, in Stiicke geteilt

Dill und Zitronenzesten zum Garnieren
Auf den fertig gebackenen Blini verteilen
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Variante Krauterquark

150 g Quark

1 Knoblauchzehe, gepresst

3-4 El fein gehackte gemischte Krduter, z. B. Schnittlauch, Petersilie und
Majoran
wenig Paprika
Salz, Pfeffer

Majoran zum Garnieren
Auf den fertig gebackenen Blini verteilen
Variante Parmesan

3 El Parmesan

1 Frihlingszwiebel

1 El klein gehackte Nisse (Walnusse, oder Pinien)
Pfeffer

Je einen EIl der Masse in die Bratpfahhe geben, mit dem Parmesan bestreuen und
nach etwa 1 Minute wenden und auf der ,,Parmesanseite* weiterbraten. Wieder
wenden und auf Teller geben, sofort mit Nussen bestreuen und wenig Pfeffer
dartiber mahlen.

Variante Speck a [‘alsace

50¢ Bratspeck in feine Streifen geschnitten
30¢g in feine Ringe geschnittene Schalotten
Creme Fraiche
Pfeffer

Je einen El der Masse in die Bratpfahhe geben, mit Speck und Zwiebeln
bestreuen und nach etwa 1 Minute wenden und auf der ,,Speckseite*
weiterbraten. Aus der Pfanne nehmen und sofort etwa einen halben TL Creme
Fraiche dartber verteilen und mit Pfeffer bestreuen.
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Vorspeisenteller

Ziegenkase Tarteletts

80 ¢ Ziegenfrischkase
100 g Ricotta
1TI Paniermehl
1 El Rahm (20 g)
1 Eigelb
Salz, Pfeffer
Filoteig
Butter

4 Zweige  Thymian

Ziegenkase zerbroseln und mit dem Ricotta, Salz, Pfeffer, Paniermehl, Eigelb
und Rahm mischen.

Butter in einer kleinen Pfanne bei milder Hitze schmelzen. Aus dem Filoteig 12
runde Formen a mindestens 12 cm ausstechen oder rechteckig schneiden.
Teigblatter mit der zerlassenen Butter bestreichen und jeweils 3 Blatter
aufeinander in eine Tartlette-Form legen und leicht andriicken. Die Ziegenkase-
Masse mit dem Spritzsack in den Korbchen verteilen.

Jeweils einen Thymianzweig darauf legen und im auf 180 Grad C vorgeheizten
Backofen gute 10-15 Minuten hellbraun backen (lieber die Temperatur etwas
tiefer und langer im Backofen lassen, damit der Kase schmilzt).

Blumenkohl-Mandelsuppe

Suppe
50¢ Mandelstifte
300 g Blumenkohl
409 in feine Ringe geschnittene Schalotten
159 Butter
25¢ weisser Port (oder ahnlichen Wein)
2,5dl Milch
Salz, Pfeffer
1dl zimmerwarmer Rahm
Etwas Macis
Etwas Zitronensaft

Orangen-Thymiandl

6 Stiele Zitronenthymian
30 Fleur de Sel

1g Chiliflocken
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60 fein abgeriebene Orangenschale
60 g Olivendl

Fur das Ol Salz, Chili und Zesten im Marser fein reiben und mit den (ibrigen
Zutaten mischen. Am besten einige Tage im Voraus zubereiten und die
Wiirzstoffe einziehen lassen.

Mandeln ohne Fettzugabe leicht résten und auskihlen lassen. Vom geputzten
Blumenkohl einige kleine, schone Réschen nehmen und im Mittelteil Scheiben
von etwa 2mm Dicke schneiden und beiseite legen.

Restlichen Blumenkohl in kleine Stiicke schneiden. Etwas Butter erhitzen und
die Schalottenringe darin leicht glasig dinsten. Mit Portwein abléschen und
einkdcheln lassen. Die Blumenkohlstiicke, etwa 30 g Mandeln, 2 dl Wasser und
die Milch zugeben und ohne Zudecken 15-20 Minuten kocheln lassen, bis der
Blumenkohl schén weich ist.

Wahrend dem der Blumenkohl gart, in einer Bratpfanne wenig Butter schmelzen
und die Blumenkohlscheiben sowie die restlichen Mandeln leicht anbraten, ohne
dass die Roschen zerfallen.

Den weich gegarten Blumenkohl mit dem Mixer sehr fein mixen, Rahm
einmontieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat sowie etwas Zitronensaft
abschmecken. In Teller oder Gléaser abfullen und mit den gerOsteten
Blumenkohl/Mandeln bestreuen. Am Schluss das Orangen-Thymiandl dariiber
trauffeln.

Schinkenrollen mit Sellerie

Selleriesalat
100 g Knollensellerie
209 Apfel (ca. 1/6)
5 Wallnusskerne
Dressing
1 El Essig
1Tl Zitronensaft
1 El Rahm

Salz, Pfeffer

2 Scheiben gekochter Schinken

Sellerie putzen und anschliessend mit der Bircherraffel reiben. Zitronensaft
darunter mischen. Apfel schélen und Kerngehduse ausstechen und mit der
Rostiraffel zum Sellerie reiben. Nisse etwas zerbrdseln und darunter mischen.
Die Ubrigen Zutaten des Dressings unter den Salat mischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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Den Schinken halbieren, etwas Dressing aus dem Selleriesalat drticken und in je
eine Schinkenhélfte rollen.

Gefiillte Eier (Eier Mimosa)

2 Eier

1 El Quark

Etwas Senf

Etwas Paprika

4 Tropfen  Triiffelol
Salz, Pfeffer

Eier wahrend rund 9 Minuten hart kochen und in kaltem Wasser auskiihlen
lassen. Schélen, halbieren und das Eigelb vorsichtig auslsen.

Eigelb mit Quark, wenig Senf und Paprika, Salz und Pfeffer wirzen und einige
Tropfen Truffelol dazu geben. Mit einer Gabel zerdriicken und durch ein
Teesieb streichen. Sollte die Masse zu flussig sein, mit etwas Johannisbrot-
kernmehl eindicken. Falls es zu wenig Eigelb hat (das kommt manchmal bei
kleinen Eiern vor), die Masse mit Creme fraiche oder dhnlichem strecken.

Diese Eimasse in einen Spritzsack geben und in die Eihalften (oder Eiviertel)
fullen. Wer es gerne pikant mag, kann etwas Chilipulver darlber streuen, mit
Kapern belegen oder Sardellen unter die Eimasse mischen.

Garnitur
Halbierte Feigen oder etwas Portulak (an einem feinen, leichten Dressing).

Evtl. nur Fingerdick geschnittene Streifen aus einer Brotscheibe, leicht
angerostet.
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Hauptgang

Hackbraten mit Rindfleisch

800 g gehacktes Rindfleisch
1 Ei
80¢g gehackte und gedinstete Zwiebeln
1 El Mehl
Salz, Pfeffer

0.5Bund Petersilie
0.5Bund Schnittlauch

2 El Paniermehl oder altbackene Semmeln
1dl Milch

Lorbeer, Nelken

Fett
2 dl Rinder Bouillon

Paniermehl in der Milch quellen lassen. Gehacktes in eine Schussel geben, Ei,
gehackte Zwiebel, Kuchenkrauter und Paniermehl beigeben. Alles sehr
grundlich durchkneten. Gute 30 Minuten im Kihlschrank stehen lassen und
anschliessend zu einem Braten formen. Wer den Hackbraten sehr grindlich
knetet, braucht kein Schweinenetz. Wer mdéchte, kann auf der Arbeitsflache
Paniermehr streuen und den Hackbraten darin wenden.

Fett im Brater erhitzen, Hackbraten hineinlegen und etwas anbraten. Mit etwas
Bouillon abldschen und zugedeckt im auf 160 Grad C vorgeheizten Backofen
gute 60-70 Minuten schmoren. Mehrmals arrosieren. VVor dem Anschneiden gute
6-8 Minuten abstehen lassen.

Varianten

Riebli oder Sellerie Ruebli in der Bircherraffel reiben. In feine Streifen
geschnittener Lauch oder Peperonistreifchen in die Masse kneten.

Sauce

1 gehackte Zwiebel

2 halbierte Knoblauchzehen

1 handvoll getrocknete Pilze, in Wasser eingelegt

1Tl Tomatenpuree oder eine in Wrfel geschnittene Tomate
1dl Rot- oder Weisswein

1 Lorbeerblatt

4 Gewdrznelken

Salz, Pfeffer
Zum Hackbraten geben und mtgaren.
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Waihle eine der Beilagen:

Bayrische Semmelknodel

3 Semmeln (alt und hart)

1dl heisse Milch

Yo klein gewdirfelte Zwiebel

10 g Butter

1 El Petersilie

1 Ei
etwas Salz, Pfeffer und Muskat
etwas Mehl

Die alten, harten Brotchen in kleine Wirfel schneiden, mit der heissen Milch
ubergiessen und sofort zudecken. Zwiebeln in Butter glasig diinsten und am
Schluss Petersilie untermischen. Unter die aufgeweichte Semmelmasse mischen
und das Ei hinein schlagen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und von Hand
gut mischen und zu einem mdoglichst homogenen Teig kneten.

Mit leicht angefeuchteten Handen aus der Masse runde Knddel drehen. Sollte
der Teig recht klebrig sein, kann er mit wenig Mehl "getrocknet" werden.

Die Knddel werden in schwach kochendes Salzwasser gelegt und anschliessend
bei simmernder Temperatur, offen wahrend gut 15 bis 20 Minuten ziehen lassen,
bis die Knddel an der Oberflache schwimmen.

Kartoffelschnee- oder Piiree

800 g Kartoffeln
Salz, Muskatnuss
2 El Butter

Kartoffeln schalen, in Stiicke schneiden und sie dann auf dem Gitterli, mit Salz
bestreut weichkochen. Die weichgekochten Salzkartoffeln auf eine vorgewéarmte
Platte passieren. Mit Muskatnuss und eventuell mit Krdutern bestreuen. Die
geschmolzene Butter darlber leeren. Sofort servieren.

Kartoffelpiiree mit Sellerie

400 g mehlige Kartoffeln
300 g Sellerieknolle
2 dl Rahm
159 Butter
Muskat, Salz

Kartoffeln waschen, wirfeln und in Salzwasser sehr weich garen, anschliessend
passieren. Sellerieknolle schélen und wurfeln. In einen Pfanne geben und so viel
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Rahm zugiessen, dass die Stiicke nicht ganz bedeckt sind. Aufkochen lassen, bei
geringer Hitze 10-15 Minuten sehr weich kochen, anschliessend plrieren. Beide
Massen untereinander rihren, falls das Puree noch zu dickfllssig ist, mit Milch
oder Rahm auf die gewiinschte Konsistenz verdinnen. Mit Muskat und Salz
abschmecken und anrichten.

Pommes-Risolee mit Rosmarin

800 g Kartoffeln

wenig Ol

1 Strauch  Rosmarin
Salz

Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und kurz wassern, Abtropfen
lassen und in einer Bratpfanne mit heissem Ol braten. Rosmarinstrauch in
kaltem Wasser schwenken und von Anfang an mit den Kartoffeln braten. Die
Kartoffeln durch Schwenken der Pfanne wenden, keine Kelle dazu verwenden.
Am Schluss salzen und Rosmarinstrauch entfernen.

Mais-Dreiecke oder ganz einfach eine Polenta

250 g Mais

509 Parmesan

wenig Ol

509 gerostetes Paniermehl (ohne Fettzugabe rosten)

Mais nach Packungsangaben kochen, wenig Parmesan unterriihren.
Dreieckformen erhitzen und mit Butter einstreichen, die Seitenwénde mit
gerdstetem Paniermehl bestduben. Den noch heissen Mais mit einem Spritzsack
einfillen und mit einem Spachtel glattstreichen. Mit Alu-Folie bedecken und
kaltstellen.

Im auf 220 Grad C vorgeheizten Backofen gute 15 Minuten aufbacken,
ausformen und rautenférmig aufschneiden.

Varianten

Pilze klein schneiden und in wenig Butter andiinsten oder glasierte Kastanien
zerkriimeln und unter den Mais mischen.

Saisongemiise
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