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Hackbraten
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Wintergratin

Rita und Reni, 05. Februar 2014




Hugo

Personen: 1

Zutaten:

2 cl Holunderblitensirup

10 cl Prosecco

1/2 Limette

5 cl Mineralwasser mit Kohlenséaure

Dekoration: Pfefferminzblatter
Eiswurfel

Holunderblitensirup und Prosecco in ein Glas geben, die halbe Limette vierteln, im
Glas auspressen, einige Pfefferminzblatter zerzupfen und zugeben, Eis sowie
Mineralwasser zugeben, dekorieren

Késestengeli
1 rechteckiger Blatterteig ergibt jeweils Apérogeback fur 6 - 8 Personen

1 rechteckiger Blatterteig, ausgewallt
1Ei

100 g Reibkase

1/2 Teeltffel Streuwiirze

1 Messerspitze Paprika

Teig auf Backtrennpapier lassen. Mit Ei bestreichen. Reibkase, Streuwtirze und
Paprika gut mischen und dartber streuen. Mit einem Wallholz gut andrticken und in
kleine Stangen schneiden (2x5 cm).

Im vorgeheizten Ofen bei 200°C etwa 20 Minuten goldgelb backen.

Ganz frisch servieren
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Blndnerfleisch - Carpaccio mit Fenchelsalat

Vor- und Zubereiten: ca. 20 Min.

Salatsauce

1 Teeloffel milder Senf

1 Essloffel  Krauteressig

2 Essloffel Baumnussol

1 Essloffel  glattblattrige Petersilie,
fein gehackt

nach Bedarf Salz, Pfeffer

2 kleine Fenchel
1009 Bindnerfleisch
wenig Pfeffer

alles in einer Schussel gut verriihren
wurzen

in die Schissel hobeln, mischen,
ca. 10 Min. ziehen lassen

mit dem Salat auf Teller anrichten,
restliche Sauce dariibertraufeln

wirzen
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Hackbraten
Zubereiten: ca. 20 Min.
Schmoren: ca. 50 Min.
Fir 4 Personen

1 Cakeform von ca. 30 cm Lange
Backpapier
Bratcréme und wenig Paniermehl fir die kurzen Formrander

1 Weqggli, ca. 60 g klein geschnitten
0,5dl Milch

500 g gemischtes Hackfleisch

100 g Kalbsbrat

1 Ei

1 Zwiebel fein gehackt

1 Bund Peterli gehackt

1 Knoblauchzehe gepresst

2-3EL Quark oder Créme faiche
1-2TL Salz

Zubereitung:
Weggli mit der Milch betraufeln, quellen lassen, klein zerkneten.

Alle Zutaten bis und mit Gewirzen mischen, von Hand kneten, bis eine
gleichméssige Masse entsteht.

Backpapier in Form legen. Die Enden dariiber hinauslappen lassen. (Achtung bei
Gasherd allenfalls etwas zurtickschneiden). Kurze Formrander mit Bratcreme
bestreichen und mit Paniermehl bestauben.

Masse satt in die Form flllen und in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens
50 Minuten backen.

10 Minuten im ausgeschalteten Ofen stehen lassen. Mit dem Backpapier aus der
Form heben. In Tranchen schneiden, servieren.

Statt Kalbsbrat die Masse einer rohen Schweinsbratwurst verwenden. Dafur die
Masse ausdriicken und beimischen.
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Kartoffelstock
Beilage fur 4 Personen

Geeignete Kartoffelsorten:
Agria, Désirée, Mailda, Christa

1 kg Kartoffeln geschalt, in Wirfel schneiden

Im siedenden Salzwasser (sie sollten nur knapp mit Wasser bedeckt sein) bei
mittlerer Hitze ohne Deckel weich kochen

Kochzeit: 15 - 25 Min., je nach Schnittgrosse

Das Wasser abgiessen, Restfeuchtigkeit der Kartoffeln unter Hin- und Her bewegen
der Pfanne auf der ausgeschalteten Platte verdampfen lassen, bis sie weisslich und
trocken sind

Kartoffeln durchs Passe-vite direkt in die Pfanne treiben (Pfanne beiseite stellen)

2 - 3dl heisse Milch unter Rihren mit der Holzkelle oder dem Schwingbesen nach
und nach beigeben

Mit 50 g Margarine oder Butter, wenig frisch gemahlenem Muskat, weissem
Pfeffer und evtl. wenig Salz verfeinern.
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Rosenkohl mit Orangen
Beilage fur 4 Personen

600 g Rosenkohl in siedenden Salzwasser 10 - 15 Minuten knapp weich kochen,
abtropfen. Képfchen halbieren

2 Orangen filetieren, beiseite stellen
Butter

2 Schalotten fein gehackte

1 kleines Rubli gewdurfelt

einige Salbeiblatter klein schneiden
alles zusammen andampfen

1 1/2 dl Orangensaft dazugeben, 5 - 10 Minuten kdcheln
Rosenkohl dazugeben, kurz mitkdcheln

1 Prise Salz

Pfeffer

Cayennepfeffer wirzen

2 EL Butter in kleinen Stuicken, unter Ruhren zugeben

Zuletzt die Orangenfilets zugeben, kurz erwarmen
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Wintergratin
Fur 4 Personen

3 Blutorangen

2 - 3 Manderinen

1 Grapefruit in Schnitze teilen, darauf achten, dass die weissen
Hautchen grundlich entfernt werden, in eine
Gratinform geben

1 dl Orangensaft

2 Essloffel Cointreau

1 - 2 Essloffel Zucker Uber die Frichte verteilen, ca. 2 Stunden zugedeckt
im Kuahlschrank marinieren

2 Eiweiss
1 Prise Salz zusammen steif schlagen
3 Essloffel Zucker beigeben, kurz weiterschlagen

1 Messerspitze Safran

wenig abgeriebene Orangenschale

1 Essloffel Marinierflussigkeit  alles zum Eisschnee geben, nochmals kurz
weiterschlagen, dann die Masse sofort tber die
Frichte verteilen und gratinieren

Gratinieren: Ca. 10 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Die
Friichte sollten dabei warm und die Oberflache hellbraun werden, sofort servieren.

Vorbereiten: Die marinierten Frichte kbnnen 1/2 Tag im Kuhlschrank aufbewahrt
werden. Die Eiweissmasse erst ganz kurz vor dem servieren zubereiten.
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