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FEINSCHLECKER

WENN MANNER KOCHEN

Pilztaschen mit Rosmarin

Fiir 4 Personen

300 g gemischte Pilze, z. B. Pfifferlinge, Braunkappen und Totentrompeten
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehen

ca. 6 Zweige Rosmarin

2 EL Butter

Salz

Pfeffer, aus der Miihle

1 Blatterteig

1 Ei

40 g geriebener Kise

Zubereitung

Die Pilze putzen und je nach GréBe ganz lassen oder in Stiicke schneiden. Die Zwiebel und
den Knoblauch schélen und beides fein wiirfeln. Den Rosmarin abbrausen, trocken
schiitteln, von 2 Zweigen die Nadeln abzupfen und fein hacken.

Die Zwiebel mit dem Knoblauch in einer heiBen Pfanne in der Butter kurz anschwitzen. Die
Pilze zugeben und 4-5 Minuten braten, bis die entstandene Fliissigkeit verdampft ist.

Von der Hitze nehmen, den gehackten Rosmarin untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Ofen auf 200° C Umluft vorheizen.

Den Blatterteig ausbreiten und in Quadrate schneiden. Auf die Mitte die Pilze setzen und die

Ecken iiber die Fiillung klappen. Die iibrigen Rosmarinzweige in die Teigecken stecken und

die Taschen auf diese Weise fixieren.Die Taschen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
Das Ei verquirlen und den Teig damit bepinseln. Mit dem Kise bestreuen und im Ofen ca. 20 Minuten
goldbraun backen.
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WENN MANNER KOCHEN

Nisslisalat mit pochiertem Ei im Speckmantel

Fiir 6 Personen

Salatsauce:

3 EL weisser Balsamico-Essig
/2 TL Senf

2 EL Haselnuss- oder Baumnussol
2 EL Rapsol

1 EL Rahm

wenig Salz

Pfeffer aus der Miihle
Pochierte Eier im Speckmantel:
2] Wasser

/> dl Essig

6 Eier

6 Tranchen Bratspeck

250 g Niisslisalat, geriistet

Zubereitung
Zubereitung: ca. 40 Minuten
Salatsauce: Alle Zutaten gut verriihren.

Eier: Wasser und Essig in einer grossen und weiten Pfanne aufkochen. Eier einzeln in einer Tasse aufschlagen, ins
leicht siedende Wasser gleiten lassen. Sorgfiltig rithren, damit sich das Eiweiss um das Eigelb legt. 3-4 Minuten
pochieren. Mit Schaumkelle herausheben, abtropfen lassen, warm stellen.

Specktranchen in der Bratpfanne knusprig braten und jedes pochierte Ei mit einer Tranche umwickeln.
Salat auf Tellern anrichten, mit Sauce betraufeln. Eier dazu anrichten.
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WENN MANNER KOCHEN

Rindsschmorbraten in Rotwein-Jus

Zubereitung: ca. 1 Stunde | Marinieren: ca. 8-12 Stunden | Schmoren: ca. 2 ¥2 Stunden

Fiir 6 Personen |1 grosser Brattopf

Rindsschmorbraten:

1,3-1,5 kg Rindsbraten, z.B. dicke Schulter

1 Zwiebel, in Stiicke geschnitten

1 Knoblauchzehe

1 Riiebli, geriistet, in Stiicke geschnitten

5 schwarze Pfefferkorner, zerstossen

1 Lorbeerblatt, 2 Gewiirznelken, 1 Rosmarinzweig

1 Handvoll Salbeiblatter, Y2 Bund Petersilie

6-7,5 dl Rotwein, z.B. Ddle, Bratbutter oder Bratcreme
/2 TL Salz,Pfeffer aus der Miihle

250 g Riiebli, geriistet, in Stiicke geschnitten

250 g Pfilzerriiebli oder Sellerie, geriistet, in Stiicke geschnitten
/2 Lauch, geriistet, in grosse Stiicke geschnitten

1 TL Bouillonpaste

wenig Salz,Pfeffer aus der Miihle

1/2-1 TL Zucker
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Zubereitung: ca. 1 Stunde
Marinieren: ca. 8-12 Stunden
Schmoren: ca. 2 ¥/2 Stunden

Braten: Fleisch bis und mit Petersilie in eine grosse Schiissel geben. Wein dariibergiessen,
bis der Braten bedeckt ist. Zugedeckt im Kiihlschrank 8-12 Stunden marinieren, gelegentlich wenden.

Braten aus der Marinade heben, mit Haushaltpapier trocken tupfen. Marinade absieben und beiseite stellen.
Riiebli, Zwiebel und Knoblauch beiseite stellen.

Braten in der heissen Bratbutter im Brattopf 5-7 Minuten rundum kraftig anbraten, wiirzen,
mit 5-6 dl Marinade abloschen, aufkochen.

Braten zugedeckt bei kleiner Hitze 2-2 /2 Stunden schmoren. Dabei Braten gelegentlich wenden und
mit Marinade {ibergiessen. Gemiise sowie Marinaden-Gemiise in den letzten 45 Minuten beifligen,
zugedeckt weiter schmoren.

Braten und die Halfte des Gemiises herausheben, warm stellen. Jus mit zweiter Halfte des

Gemiises piirieren und nach Belieben etwas einkochen. Mit Bouillon, Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.
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Kartoffelgratin

Fiir 4 Personen

1 ofenfeste Form von ca. 2 1 Inhalt

800 g mehlig kochende Kartoffeln, z.B. Agria oder Bintje
3 dl Milch

3 dl Rahm

1-2 Knoblauchzehen, gepresst, nach Belieben

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

50 - 100 g Gruyere AOP, gerieben

Butterflockli, nach Belieben

Alle Zutaten bereitstellen. Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen (Heissluft/Umluft ca. 160°C). Kartoffeln
waschen, schilen und in gleichmassige Scheiben von 2-3 mm schneiden oder hobeln.

Kartoffelscheiben in die Form schichten.
Milch, Rahm und nach Belieben Knoblauch mischen, wiirzen.
Guss iiber die Kartoffeln giessen. Die Kartoffeln sollten dabei ganz bedeckt sein, da sie sonst braun werden.

Auf der untersten Rille des vorgeheizten Ofens ca. 40-50 Minuten backen. Garprobe: Mit einem Messer in eine
Kartoffelscheibe stechen. Kann es ohne Widerstand herausgezogen werden, sind die Kartoffeln gar.

Ofentemperatur auf 220°C/200°C erhéhen. Kise und nach Belieben Butterflockli iiber den Gratin verteilen und in
der oberen Halfte des Ofens ca. 10 Minuten tiberbacken, heiss servieren.

Werden festkochende Kartoffeln verwendet, kann die Fliissigkeit um 1-2 dl verringert werden.
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Cremeschnitten

Fiir 8 Personen

1 ausgewallter Blatterteig (ca. 25 x 42 ¢cm)

100 g Puderzucker, EL Milch, 3 dl Milch, 100 g Zucker, 2 frische Eier

1 Vanillestéangel, langs aufgeschnitten, Samen ausgekratzt, 1 Prise Salz

5 Blatt Gelatine, ca. 5 Min. in kaltem, Wasser eingelegt, abgetropft, 2 dl Vollrahm
einige Himbeeren zum Verzieren

Und so wirds gemacht:

Blatterteig auf der Schmalseite evtl. etwas gerade zuschneiden sodass er aufs Blech passt. Teig mit dem Backpapier
auf das Blech legen, mit einer Gabel sehr dicht einstechen.

2. Backen: ca. 12 Min. in der unteren Halfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, auf ein Gitter
ziehen, auskiihlen. Teig ldngs in 6 gleich breite Streifen schneiden. Zwei Teigstreifen zuriick auf das Gitter legen,
Gitter auf ein Backpapier stellen.

3. Puderzucker und Milch verriihren, mithilfe eines Loffelriickens auf den zwei Teigstreifen verteilen, trocknen
lassen, beiseite legen.
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Fiillung

3dl  Milch

100g Zucker

2 frische Eier

1 Vanillestangel, langs aufgeschnitten, Samen ausgekratzt

1 Prise Salz

5 Blatt Gelatine, ca. 5 Min. in kaltem Wasser eingelegt, abgetropft
2dl Vollrahm

einige Himbeeren zum Verzieren

Und so wirds gemacht:

4. Milch und alle Zutaten bis und mit Salz mit dem Schwingbesen verriihren, unter Riihren bei mittlerer Hitze bis
vors Kochen bringen. Pfanne sofort von der Platte nehmen, kurz weiterrithren. Gelatine unter die heisse Masse
rithren, durch ein Sieb in eine Schiissel giessen. Klarsichtfolie direkt auf die Creme legen, auskiihlen, kiihl stellen,
bis die Creme am Rand leicht fest ist (ca. 30 Min.).

Creme glatt rithren, Rahm steif schlagen, 1/3 davon mit dem Schwingbesen gut unter die Creme riihren, restlichen
Rahm mit dem Gummischaber sorgfiltig darunterziehen. Creme in einen Spritzsack mit glatter Tiille (ca. 12 mm @)
fiillen, die Halfte davon auf zwei Teigstreifen spritzen. Je einen Teigstreifen darauflegen, restliche Creme
daraufspritzen, mit den beiseite gelegten Teigstreifen bedecken. Creme an den Seiten mit einem Spachtel glatt
streichen, locker zugedeckt ca. 4 Std. kiihl stellen. Gefiillte Teigstreifen zu 8 Cremeschnitten schneiden, mit
Himbeeren verzieren.
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