Menu vom 21. November 2018

Federkohl Suppe mit Pilzen
Wildschwein Ravioli auf Mango-Rotkabis
Marroni Uberraschung

Kochgruppe: Chregu
Walti
Beat



Federkohlsuppe mit Pilzen
(4 Personen)
Suppe:

1 EL Olivendl

1 Zwiebel, fein gehackt

2 EL Salbei, fein geschnitten

250g mehlig kochende Kartoffeln, in Stiicken

200g Federkohl, in Sticken

2EL trockener weisser Vermouth (z.B. Noilly Prat)

1 Liter Hihnerbouillon

20 g getrocknete Steinpilze

120g Blattspinat

Garnitur:

80g Bratspeck, in Stlicken

1EL Olivenol

100g gemischte Pilze, halbiert

1EL Salbei, fein geschnitten

2 Prisen Salz

1dl saurer Halbrahm

30 g Micro Greens (z.B. mild)

Zubereitung

Suppe

Ol in einer weiten Pfanne erwarmen. Zwiebel und Salbei andampfen, Kartoffeln und

Federkohl beigeben, ca. 5 Min. mitdampfen. Vermouth beigeben, fast vollstandig
einkochen. Bouillon dazu giessen, aufkochen, Steinpilze beigeben, zugedeckt bei
kleiner Hitze ca. 25 Min kdcheln. Spinat beigeben, zusammenfallen lassen, Suppe

plrieren.

Garnitur

Speck in einer beschichteten Bratpfanne langsam knusprig braten, herausnehmen.
Ol in derselben Pfanne erhitzen. Pilze beigeben, ca. 4 Min. braten, Salbei beigeben,

kurz mitbraten, herausnehmen, salzen. Suppe in Schalen anrichten, saurer Hal-
brahm, Speck, Pilze und Micro Greens darauf verteilen.
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Wildschwein Ravioli mit Mango-Rotkabis

(4 Personen)
Ravioli:

300 g Wildschwein (gehacktes beim Metzger bestellen)

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Ruebli klein

1 Stiuck Knollensellerie in der Grosse des Rueblis

2 Wacholderbeeren

1/2 Zweig Rosmarin

1 Essloéffel Bratbutter gehauft

1/2 Essléffel Tomatenpiree

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

1,5 dl Rotwein

1 dl Gemisebouillon

1 1/2 Packchen Pasta Teig (3 Rollen)

Rotkraut:

500 g Rotkabis/Rotkraut

1 Zwiebel rot

1 Essloffel Butter

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

1 Essloéffel Rotweinessig

1 dl Rotwein

1 Liter Gemusebouillon

1 Mango

1 Peperoncino

1 Essloffel Butter

Sauce:

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe klein

1 Teel6ffel Butter

1.5 dI Noilly Prat

1.5 dl Kalbsfond

2 dl Rahm

Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 Prise Muskatnuss frisch gerieben

Zum Fertigstellen:

30 g Butter

Zubereitung

Das Fleisch, wenn nétig hacken (siehe Einleitungstext). Schalotten, Knoblauch, Rie-
bli und Sellerie schélen und ebenfalls fein hacken. Die Wacholderbeeren fein zerdri-
cken. Die Rosmarinnadeln mdglichst fein hacken.
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In einer mittleren Pfanne die Bratbutter kraftig erhitzen. Das Hackfleisch darin kraftig
anbraten. Dann Schalotten, Knoblauch, Ruebli, Sellerie, Wacholder, Rosmarin und
Tomatenpuree beifiigen und alles gut mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Rotwein und die Bouillon dazu giessen und alles zugedeckt 30 Minuten kochen las-
sen. Dann die Hackfleischmasse ungedeckt auf lebhaftem Feuer so lange einkochen
lassen, bis praktisch keine Flussigkeit mehr vorhanden ist. Gegen Ende haufig um-
rihren, damit das Fleisch nicht anbrennt. Wenn nétig nachwirzen und vollstandig
auskuhlen lassen.

Ein grosses Blech mit Backpapier belegen und dieses Mehlen.

Jeweils 1 Pasta Teig-Rolle auf der Arbeitsflache auslegen und der L&nge nach hal-
bieren. Den Teig mit etwas Wasser bestreichen. Jeden Streifen in 6—7 Quadrate
schneiden. Auf jedes Quadrat in die Mitte etwas Fillung geben und den Teig zu ei-
nem Dreieck falten, dabei die Rander gut festdriicken. Die Ravioli nebeneinander auf
das vorbereitete Blech legen. Bis zur Verwendung mit einem Kiichentuch decken
und wenn nétig kahl stellen.

Den Rotkabis in 6 Schnitze schneiden. Grobe Strunkteile entfernen und das Gemiise
in feine Streifchen schneiden oder hobeln. Die Zwiebel schalen und fein hacken.

In einer Pfanne die erste Portion Butter erhitzen. Die Zwiebel darin andiinsten. Den
Rotkabis beifiigen und mitdiinsten, bis er leicht zusammengefallen ist. Mit Salz und
Pfeffer kraftig wirzen. Dann Essig, Rotwein und Gemiusebouillon beiftigen und das
Gemiuse zugedeckt etwa 45 Minuten sehr weich schmoren. Gegen Ende der Garzeit
den Deckel entfernen und die Flussigkeit auf etwa 1 dl einkochen lassen. Den Kabis
mit Salz, Pfeffer und evtl. etwas Essig abschmecken und beiseitestellen.

Inzwischen die Mango schalen, das Fruchtfleisch zuerst vom Stein, dann in kleine
Wirfel schneiden. Den Peperoncino entkernen, langs in Streifen und diese in kleine
Wairfelchen schneiden. Beide Zutaten in der zweiten Portion Butter 2—3 Minuten an-
dunsten. Zum beiseitegestellten Rotkabis geben und sorgféltig untermischen. Wenn
notig kahl stellen.

FUr die Sauce Schalotte und Knoblauch schalen und fein hacken. In einer kleinen
Pfanne die Butter erhitzen und Schalotte sowie Knoblauch darin glasig dinsten. Noil-
ly Prat und Kalbsfond beifigen und auf 1 dl einkochen lassen. Dann den Rahm dazu
giessen, die Sauce mit dem Stabmixer fein pirieren und noch so lange kochen las-
sen, bis sie leicht bindet. Mit Salz, Pfeffer und einem Hauch Muskat wirzen. Beisei-
te- und wenn notig kahl stellen.

Vor dem Servieren reichlich Salzwasser aufkochen. Gleichzeitig die Butter schmel-
zen. Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen.

Den Mango-Rotkabis nochmals aufkochen, dann auf kleinem Feuer 10 Minuten gut
heiss werden lassen.

Die Ravioli im kochenden Salzwasser in 2—-3 Portionen 4-5 Minuten garen. Mit einer
Schaumkelle herausheben, auf die vorgewarmte Platte geben und mit Butter betrau-
feln. Im 80 Grad heissen Ofen zugedeckt warm stellen, bis alle Ravioli fertig sind.
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Die Sauce nochmals aufkochen, wenn nétig mit 1-2 Essléffeln Wasser verdiinnen
und mit dem Stabmixer aufschdumen.

In die Mitte der vorgewarmten Teller etwas Rotkabis geben und jeweils 4—-6 Ravioli
darauf anrichten. Mit Sauce umgiessen. Sofort servieren. Restliche Ravioli, Rotkabis
und Sauce warmhalten.
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Marroni Uberraschung
(4 Personen)
Creme:

1 Ei

1 Eigelb

2 Essloffel Zucker

0.5 Teeloffel Vanillepulver

1 Essloffel Grand Marnier

200 g Kastanienpuree (Vermicelles)

1.5 dl Rahm

Zum Garnieren:

1 Glas Sauerkirschen

2 dl Rahm

2 Meringues gross

Zubereitung

In einer mittleren Metallschissel Ei, Eigelbe, Zucker, Vanillepulver oder -paste sowie
nach Belieben Kirsch oder Grand Marnier mit dem Schwingbesen gut verrihren. In
eine Pfanne, auf die man die Schussel setzen kann, etwa 2 cm hoch Wasser fillen
und aufkochen. Eine grosse Schissel mit eiskaltem Wasser danebenstellen. Die Ei-
masse Uber dem leicht kochenden Wasserbad so lange mit dem Schwingbesen auf-
schlagen, bis sie cremig-dicklich bindet. Dann die Schiissel sofort in das kalte Was-
serbad stellen und die Creme kalt schlagen.

Das Vermicellepuree in die Eicreme geben und gut verriihren. Den Rahm steif schla-
gen und unter die Marronicreme ziehen. Bis zum Servieren kuhl stellen.

6 schone Sauerkirschen beiseitelegen. Restliche Kirschen grob schneiden oder
hacken .

Den Rahm steif schlagen. Die Meringues zerbréseln und unter den Rahm mischen.

Gut ¥3 des Meringues-Rahms in 4 Dessertglaser verteilen. Die Marronicreme
dariiber geben. Die Sauerkirschen darauf verteilen, mit Meringues- Rahm
abschliessen und mit je 1 beiseitegelegten Kirsche garnieren. Bis zum Servieren kihl
stellen. Nach Belieben vor dem Auftragen mit etwas geriebener Schokolade bestreu-
en.
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