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FEINSCHLECKER

WENN MANNER KOCHEN

Tomaten-Brot-Suppe

Zutaten
Zucker
Knoblauchzehe 2
Pfeffer
Frisches Basilikum
Salz 2 Prisen
Olivenol 10EL
Strauchtomaten 2kg
Staudensellerie 300g
Schalotten 300g
Chiabatta- Brot 180g
Tomatenmark 2EL
Gemiisefond 8ooml
Lorbeerblatt 2
Joghurt Sorbet 5008
Worcester Sauce
Tabasco
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Zubereitung

Stielansatz der Tomaten keilférmig
herausschneiden

Tomaten leicht einritzen

in kochendem Wasser 10 Min. blanchieren
herausnehmen sofort abschrecken

Tomaten hduten, vierteln und entkernen
Sellerie entfiadeln und fein schneiden

Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln

Brot in feine Wiirfel scheiden und in Ol bei
mittleren Hitze knusprig braten

Leicht mit Salz wiirzen und abkiihlen lassen
Restliches Ol in einem Topf erhitzen

Schalotten, Knoblauch und Sellerie darin glasig
diinsten

Tomaten zugeben und 1 Min. mitdiinsten
Tomatenmark einrithren und 30Sek. Rosten

Mit Fond auffiillen

Lorbeer zugeben und zugedeckt bei milder Hitze
10 Sek. kochen

Mit Salz, Pfeffer, Worcester Sauce, Tabasco und
wenig Zucker wiirzen

Brot in die Suppe geben und darin weich werden
lassen

Lorbeer entfernen

Suppe mit Schneidestab nicht zu fein piirieren
Suppe beiseite stellen, erkalten lassen

Suppe mit Olivendl betraufeln und mit Basilikum
garnieren.

Joghurt- Sorbet beigeben
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WENN MANNER KOCHEN

Curly Fries

Curly Fries werden meist aus einer ganzen Kartoffel hergestellt und traditionell mit Knoblauch- und
Zwiebelgewiirz, Paprika, Salz und Pfeffer gewiirzt. Die gekringelten Pommes schmecken besonders lecker mit
Kisedip! Héufig findest du sie auch als Beilage fiir einen Burger.

Zubereitung

e Ofen auf 225° vorheizen

*  Ein Blech mit Backpapier auslegen

* Kartoffeln schilen

* In Spiralen schneiden

e In kaltes Wasser legen, dass sie nicht braun

werden

e Eine Marinade aus dem Ei und den Gewiirzen
herstellen

* Spiralen mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen

* Die Spiralen mit der Marinade bestreichen
e Aufs Blech legen
* Ca.20Min. backen

Zutaten

Kartoffeln(festkochend) 2kg
Mehl 400¢g
Eier 6

Salz

Paprikapulver

Cayennepfeffer
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Florida-Salat

Zubereitung

e Salate putzen, in mundgerechte Stiicke
zerpfliicken und trockenschleudern

*  Kriuter abbrausen und trockenschiitteln

e Salate mit Krdauter mischen

e Orangen und Grapefruit schilen

* TFiletieren und den Saft dabei auffangen

*  Mais in einem Sieb gut abtropfen lassen

* Fiir die Vinaigrette den aufgefangenen Zitrussaft
mit Zitronensaft, Orangensaft, Senf und Ol
verrithren

¢ Knoblauch schilen und durch die Presse driicken

e Mit Salz, Cayennepfeffer und Zucker
abschmecken

e Die Salatkrautermischung mit der Hélfte der
Zutaten Vinaigrette und dem Mais auf Tellern anrichten
e Die restliche Vinaigrette dariiber traufeln.

e Macadamian- Nisse hacken und dariiber streuen

Salz

Cayennepfeffer

Olivenol 4EL
Orangen 8
Grapefruits (rosa) 8
Mais (kleine Dose) 2
Zitronensaft 8EL
Orangensaft 8EL
Dijonsenf 4TL
Macadamian-Niisse 8EL
Minze

Baby-Salat 2 Pack
Frisé-Salat 2 Pack
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FEINSCHLECKER

WENN MANNER KOCHEN

Coleslaw Salat

Zubereitung

Sauce
* Senfund alle Zutaten bis und mit Zwiebel gut
verriithren, wiirzen
Salat
¢ Kabis und Riiebli mit Sauce mischen,
zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 30Min.
ziehen lassen.

Tipp:
Glattblattrige Petersilie, fein geschnitten
dariiberstreuen

Zutaten
Salz
Pfeffer
Zitronensaft 6EL
Senf scharf 2EL
Mayonnaise 6EL
Joghurt nature 300g
Honig fliissig 2TL
Zwiebel 2
Weisskabis 1kg
Riiebli 1508
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Waldorf-Salat

Zubereitung

¢ Sellerie schilen, roh in sehr feine Streifchen
schneiden (oder auch bissfest kochen und dann
schneiden)

 Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien,
ebenfalls in Streifchen schneiden.

* Niisse abziehen und feinhacken, einige davon
zum Garnieren zuriicklegen.

* Mayonaise mit Zitronensaft und Salz
abschmecken

e Sahne schlagen und unterheben oder
ungeschlagen mit Mayonnaise verriihren

* Zutaten mit der Sauce vermengen und in
Salatschiissel geben

* Mit restlichen Walniissen garnieren

*  Vor dem Servieren 2 Std. kiihl ziehen lassen.

Zutaten
Salz
Zitronensaft 8EL
Mayonnaise 400g
Rahm 16EL
Sellerie 1kg
Apfel 1kg
Walniisse 400g
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WENN MANNER KOCHEN

USA-Burger

Zutaten
Salz oTL
Paprikapulver 1TL
Angus-Rindfleisch 600g
gehackt
Hamburger Buns 10
Zwiebeln rot 4
Gemiisezwiebeln 1
Gurke 2
Tomate 2
Speckstreifen 10
Gouda- Scheiben 10
Eisberg-Salatblatter 1Kopf
Ketchup
Tabasco
Sherry
Mayonaise
Pommery-Senf
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Zubereitung

Gemiisezwiebel in feine Wiirfel schneiden und mit

Hackfleisch verkneten

Mit Salz, Paprika etc. wiirzen

Hackfleisch zu Burger formen und auf beiden

Seiten mit Mehl bestduben

Rote Zwiebel in feine Wiirfel hacken

Tomate und Gurke schneiden

Salat waschen

Kiase und Bacon bereitlegen

Buns in beschichteter Pfanne ohne Fett auf

Innenseite toasten, bis Unterseite etwas braun ist

Butter in Pfanne geben und rote Zwiebeln

anbraten

Prise Zucker und Salz dazugeben, mit Sherry

abloschen

Geschmorte Zwiebeln in Backofen geben um warm
zu halten

Pattys bei hoher Hitze in Pfanne mit
Sonnenblumendl geben.

Bacon an der Seite der Pfanne garen lassen

Sobald Pattys gar, Kédse darauflegen, ein paar Sek.
schmelzen lassen

Zu diesem Zeitpunkt sollte man das untere Bun
bereits mit allem was unters Fleisch kommt
belegt haben

Tipp: Pattys mit Kiichenpapier von triefendem Fett
abtupfen.

Aufbau Burger :

Bun
Hamburgersauce
Tomate

Salat

Bacon

Kase

Patty

Ketchup

Gurke
Schmorzwiebeln
Bun (bottom)

VVVVVVVVYVYVYY

Evtl. ein paar Tropfen Tabasco
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Southern Fried Chicken

Zutaten

Mehl

Eier

Salz

Paprikapulver

Cayennepfeffer

Pfeffer

Tabasco

Pouletschenkel

Knoblauchpulver

Frittierol

Backpulver

2EL
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Zubereitung

Haut von Pouletschenkel entfernen

Poulet zurechtschneiden

In Schiissel Eier und Wasser vermischen und mit
Hot Sauce wiirzen

In einer Tasse Pfeffer, Paprika, Salz und
Knoblauchpulver vermischen

Hiinerteile grossziigig beidseitig damit einreiben
Anschl. in Marinade tunken, bis sie komplett
bedeckt sind

Mehl, Backpulver und Salz mischen und in
Gefrierbeutel geben

Fleisch aus Marinade nehmen, darin schiitteln bis
alles bedeckt ist

Pflanzendl erhitzen, es muss heiss sein, darf aber
nicht rauchen (Test mit Wassertropfen)
Hiinerteile mit Hautseite unten ins Ol legen (nicht
zu viele aufs Mal)

4-5 Min. frittieren bis braun und knusprig
alternativ auch Friteuse (200° / 10Min)

Mit Kiichenpapier abtupfen und im Ofen
warmstellen
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WENN MANNER KOCHEN

Gegrillte Maiskolben mit Honigbutter

Zubereitung

e Maiskolben in leicht gesalzenem Wasser ca.
20Min. kochen

*  Herausnehmen und trockentupfen

e Butter mit Honig und Salz in einem Topf
zerlassen (nicht braun werden lassen)

*  Maiskolben damit bestreichen und rundum auf
einem Grill ca. 10Min grillen

*  Wihrend Grillen immer wieder mit Honigbutter
bestreichen

Zutaten (fiir 16Pers.)
Salz
Butter 300
Honig 4TL
Maiskolben 8
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Red Snapper mit roter Mojo

Zubereitung

e Teller warmstellen

*  Auberginen waschen, Schale der Lange nach etwas

* einritzen und im vorgeheizten Backofen (Umluft ca.

* 40Min./ 170°) auf 2.Schiene von unten garen

e Herausnehmen und der Lange nach halbieren

e Fruchtfleisch mit Loffel herausnehmen

»  Paprika putzen, vierteln und entkernen

e Mit Hautseite nach oben auf Backblech legen und 8-10Min. grillen bis Haut schwarze Blasen
macht

* Herausnehmen und in Gefrierbeutel 5 Min. ausdampfen lassen

e Paprika hauten, mit Kiichenpapier trockentupfen und in grobe Stiicke schneiden

e Tomaten waschen, Strunk keilférmig herausschneiden

e Tomaten vierteln, entkernen und grob schneiden

*  Mandeln und Kreuzkiimmel in Pfanne goldbraun rosten

e Knoblauch fein hacken

*  Minze waschen, Blatter abzupfen und grob schneiden

* Auberginen, Paprika, Tomaten, Kreuzkiimmel, Knoblauch, Minze und Mandeln in einem Mixer
plirieren

e Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Limettensaft wiirzen

e Fiir das Piiree die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser 25-30 min. gar kochen

e Inzwischen Knoblauch fein hacken und mit Milch, Butter, Salz und Muskat in einem Topf einmal
aufkochen

e Kartoffeln in Sieb giessen, abtropfen und ausdampfen lassen

e Noch warm die Kartoffeln pellen, durch eine Presse in die Milch driicken und verriihren

* Beiseite stellen

e Fiir den Salat den Romersalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen

e Salatblatter klein schneiden

e Koriandergriin, Basilikum, Minze und Petersilie waschen

e Blatter abzupfen

» Essig, Salz, O], Wasser mit wenig Zucker verriihren

e Chorizo in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten

kélin/hasler / 30.11.19 / Seite 9



/

N\,

7

FEINSCHLECKER

WENN MANNER KOCHEN

*  Auf Kiichenpapier abtropfen lassen

+ Restliches Ol in einer Pfanne mit Fenchelsalat erhitzen

e Fisch mit Salz wiirzen, mit der Hautseite nach unten in die Pfanne geben, knusprig braten

e Krauterblatter mit Salat und Vinaigrette mischen und in Schiissel geben

e Kartoffelpiiree leicht erwarmen und mit Fisch, Chorizo und Mojo auf vorgewarmte Teller geben

e Sofort servieren

e Restliche Mojo und Salat extra servieren

Zutaten
Kartoffeln (festkochend) 1kg
Salz
Zucker
Muskat
Limettensaft 1EL
Butter 60g
Aubergine 600g
Peperoni rot 1kg
Mandelblittchen 60g
Kreuzkiimmel 2TL
Knoblauch 2 Zehen
Frische Minze 1Bund
Pfeffer
Milch 300g
Romersalat 160g
Basilikum
Glatte Peterli
Weissweinessig 4EL
Olivenol 16EL
Chorizo 16 Scheiben
Fenchelsaat 2EL
Red Snapper-Filet (oder Rotbarsch) 16 a 150g8r
Strauchtomaten 200g
Fleur de Sel
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New York Style Cheescake

Zutaten

Vollkornguetzli (zBsp. 300g

Naturaplan Vierkorn)
Macadamia-Niisse 100g
Butter, fliissig, 100g
abgekiihlt

Fleur de Sel 4Prisen
Doppelrahm-Frischkise | 800g
(zBsp. Philadelphia)

Eier 4
Zucker 200g
Vanillestangel (1angs 2

aufgeschnitten, nur
ausgekratzte Samen)
Muskat 0.5TL
Creme fraiche 400g
Konfitiire (Himbeere) S8EL

Zubereitung

e Ofen auf 180 Grad vorheizen.

e Guetzli und Niisse im Cutter fein mahlen oder in einem Plastikbeutel mit dem Wallholz fein zerstossen.

e Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen, Guetzli und Niisse mit dem Fleur de Sel daruntermischen, auf
dem vorbereiteten Formenboden verteilen.

e Masse mit einem Loffelriicken oder Glasboden gut andriicken, dabei einen ca. 3cm hohen Rand formen,
kiihl stellen.

e Vanillestdngel langs aufschneiden, Samen auskratzen, in eine Schiissel geben.

e Frischkise, Eier, Zucker und Muskat beigeben, verriihren.

e Masse auf dem Guetzliboden verteilen.

e Backen: ca. 30 Min. in der unteren Halfte des Ofens.

e Herausnehmen, auf einem Gitter ca. 5 Min. abkiihlen.

e Créme fraiche auf dem Kuchen verteilen.

e Konfitiire 16ffelweise darauf verteilen, mit einem Loffelstiel marmorieren.

e Fertig backen: ca. 15 Min.

e Herausnehmen, auf einem Gitter auskiihlen, Formenrand entfernen.

e Cheescake zugedeckt mind. 6 Std. kiihl stellen.
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