Harry's Kochbuch (B&S-Rezept)

Harry's Kochbuch

il
o

WEB-Kochbuch

Generiert durch

B&S- Rezept
Copyright by Lothar Schéafer
Ei nl ei tung

Ti t el
Rubri k
Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/kochfreunde/kochbuecher/harryskochbuch.htm [28.07.1999 15:43:13]



Harry's Kochbuch - Einleitung

Fur alle Freunde der Kochkunst oder auch nur digjenigen, die gerne essen und gelegentlich mit Freude kochen, an
dieser Stelle einige Informationen zum Autor dieses feinen Kochbuches. Ich zitiere dazu aus einer Mail von Harad:

Hallo Lothar

Endlich habeich die Zeit gefunden dir etwas tGber mich mitzuteilen. Also wollwer mal!!
Zur Zeit binich 32 Jahre at ( jetzt in der saison fuhle ich mich manchmal wie 50).

Urspringlich komme ich aus Deutschland ( noch nicht einmal weit entfernt von euch , aus dem Munsterland ) Aber
vor 10 Jahren hat es mich in die Schweiz verschlagen, wo ich dann héngen blieb. Aber ich habe es keinen Tag bereut.

K ontaktadresse:

Harald Rock

Langgéssli 24

Postfach 48

3454 Sumiswald
Schweiz

haraldrock @bluewin.ch

Noch arbeiteich im Kreuz in Sumiswald. Diesesist ein
334 Jahre dter Landgasthof mitten im Emmental. Mein
Wirkungsfeld hier ist K iichenchef neben dem Besitzer, der g
selber auch
noch mitkocht.

Das Kreuz ist ein gepflegter, guterhaltener Emmentaler
L andgasthof aus dem Jahre 1664. In seinem grossen Saal
wurden die berihmten Gotthelf-Filme gedreht.
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(Anm. von Lothar: daher auch die Gotthelf-Gerichte. N/ R
Unter diesem Namen konnte ich mir zuerst nichts e P 5
vorstellen) i 1174 Musgutiia, § ol B
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L andgasthof zum Kreuz
Yvonne + Arthur Nyffeler-Eisenhut Aosladet Ebary .
3454 Sumiswald / Schweiz
Tel.: 034 43115 26 ““"/ '

Fax: 034 431 32 27 '

_‘.i Hapsraman:
Altedapen i
5 Welps o F
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Sumiswald ist zu jeder Jahreszeit, aus allen
Iy

fichtungen, mit der Bahn und quf der Strasse, sehr
qut zu ereichen
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Harry's Kochbuch - Einleitung

Aber ab Oktober werde ich eine neue Stelle antreten. Und
zwar im Widenmoos Resort. Diesesist ein privates
Resort, wo nur Mitglieder und deren Géste zutritt haben.
Dort werde ich fur alle Sachen, die mit Essen zu tun
haben, verantwortlich sein.
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Titelubersicht (B&S-Rezept)

TitelUbersicht

Al oli aus der Provence

Amaretti Rei spuddi ng

Apf el - Pepper oni  Chut ney

Apf el chanpagner Crene

Apfel kugel n mt Anmarettocrene

Apr i kosen Ti ram su

Avocadoaufstrich

Backer bsen \  Xavi er

Bar | auchsuppe

Bail eys Al nond Fr appe

Bai | eys ‘Royal Fr appe

Bal sanm co Dressi ng

Basi | i kum Spaghet t i

Bayri sche Crene

Beeren GOtterspei se

Bi er f uhr manssal at

Bi rcher misl i

Bohm sche Knodel

Bohnensal at , ‘siiss-sauer

Bol ognai se

Boui | 1 abai se
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Titelubersicht (B&S-Rezept)

Boui |l | onkartof fel n

Brandt ei gkr apfen auf Dreierlei Art

Bread und Butter Pudding

Br ot suppe

Butterm |l ch Savarin an Erdbeersauce

But t er m schungen ( Knobl auch; Schni ttl auch,

Meerrettich)

Caesar Sal at

Cafe de Pari Gratinierfahiqg

Cal zone Paysanne

Car anel gl ace

Cassatta Sizilianische Art

Chilli con Carne mt Linsen

Chilterschnitte

Chi ndbetti suppe

Cor nf |l akes- Rei skugeln mt Zitronenneli ssennascarpone

Coupe Romanow (Ori.gi nal)

Crabneat Kartoffel Gatin

Crepes Suzette

Cr epesr 0l | chen auf' Sal at

Crespel |l e ‘all-a Fi orentina

Currysauce

Currysauce (mt Joghurt, Mngo und Honi q)

Danpf nudel n
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Titelubersicht (B&S-Rezept)

Ei ersal at mt Radi eschen Vinaigrette

Er dbeeren Rot hschild

Erdbeer parfait

Farfall e Fiorentina

Fi schsuppe

Fl adli \' Cel esti ne

Forel | e auf. Gemise Krauter-Bett

Fri kadell en \. Hanbur ger

Fricht enbusse mt Couverture

Fruhlingssal at mt Butterzw ebeln

Fiur st Puckler Eis (Oiginal)

Garnel en 1 n Rei spapi er

GCebrannte Crene

Gef | ugel sal at Mar yl and

Gef Ul | te Auber gi nen

Geful | ter ROsti kuchen

Cel sha Sal at

Gekuhl te Zitronengras-Tomatensuppe nmt Poul et brust wir f el

Gel ber bssuppe

GCemise Fischgericht mt Pernodschaum

Genmiser 0l | chen an Safransauce

CGCer ostete i essuppe

A Ohwei ngel ee auf Vani 'l | esauce
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Titelubersicht (B&S-Rezept)

G and Mani er Parfait:(Baren)

Grand Mani er Parfait (Meierhof)

G atinsauce fur Frichte

Griechi scher Nudel gratin

G i esskl osschen

G Une Gemise Pfanne mt Tei-gwaren und Poul et

@il asch

Gur kencr enesuppe

Haf erfl ocken Brotl i

Haf er gr Ut zsuppe

Hagu Hans Kotel ett

Hal fi schsteak mt Avocado Relish

Hasel nuss Souf fl e

Hasel nussparf ai t

Hasenr agout. unt er ei ner Nudel krust e

Hausnmacher nudel n mt Scanpi

Hei sse H nbeer en. oder Wil dbeer en

Hel sse Ki rschen

Her bst genmiset opf

Hi nbeer parf ai t

Hornl i aufl auf. mt ‘Gorgonzol a

Hol | andi sches Kasegeback

Hol under f ei gen
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Titelubersicht (B&S-Rezept)

Hol zf al | er Hornl i

Hithner f ri'kassee Genfer ‘Art

Hunmer suppe

Jager suppe

Joghurtnmisli mt H:nbeeren

Kasecrene zum fillen

Kasecr enesuppe

Kasecroutons '\ D ablotins

Kasenmasse fir Gotthel fsteak

Kaseoneletten mt M s Genuse Full ung

Kal bf | el schtopf m it Rei snudel n

Kal bspl atzli ‘an. Li nopnensauce

Kal te Gur kensuppe

Kani nchenr agout mt Steinpilzen (Jurassi enne)

Kar anel sauce

Kartof fel Speck Tatschl

Kar t of f el - Kiir bi swahe

Kartoffeln mt Gerstensauce

Kart of fel pfanne mt Gemise und Fl ei schkugel n

Kartof f el sal at; ohne Mayonnai se

Kirsch - Schauncrene

Ki rschsauce

Kl are Kartoffel suppe
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Titelubersicht (B&S-Rezept)

Knobl auchsuppe

Kohl. nach Thail andi scher Art

Kressesal'at nit Chanpi gnons und Kase

Kiur bi screnesuppe

Lammfi | et schnecken mt O ivensauce

Lanmnf | ei schspi esse mt. Tzat zi Ki

Lauchgenise mt Brat wirstbrat

Leber knodel

Li nsensuppe

Linsentopf mt Pilzen;, Birnen und Gorgonzol a

Luzerner Chuegel i pastete

Mai | ander suppe

MBI sgnocchi

Mandel par f ai t

Mari |l enknoddel ( Kartoffel knodel . mt Aprikosen )

Marinierter Gemisesal at

Marini erter Lammpigot mt . NMaroni: (Berner Art)

Mar kkl 6sschen

Mar oni nousse

Mar oni nousse ohne Couverture

Mayonnai se

Mexi kani sche. St ei npil zsuppe

M nestrone
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Titelubersicht (B&S-Rezept)

Mohn - Lavendel Parfait

Mohnnmousse (Hoxber q)

Mohnnousse (Kreuz)

Mbhnpar f ai t

Mor chel sauce: ( Bar en)

Mor chel sauce ( Mei er hof)

Mbusse au Chocol at ( Baren)

Mousse au .Chocol at  ( Mei-er hof)

Mbusse au Chocol at (ohne Ei-gel b)

Mbusse au Chocol at (Oi ginal ?!)

Mischel i sal.at “al | ndienne

Nudel n Pri maver a

A iven - Zitronen Dressing

A i venaufstrich

Or-angen Dressi ng

O angensauce

Orecchiette mt. Peperoni konpot t

Pal at schi.nken

Peki ngent e

Penne orientalisch mt Poul etbrust

Pfefferbutter

Pf ef f er sauce

Pi'l zf ul I ung
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Titelubersicht (B&S-Rezept)

Pi | zrahnsauce

Pochi erte El er an Senf - Krauter Sauce

Pochi ertes Seeteufelfilet mt |ngwerkruste. im Apfelwein

Portwei nbirne mt Wil | nussgl ace

Quarkcrene mt O angensauce

Rachahusi Lisis Schnitzu mt Niidl esauce

Rahnschnitzel mt Steinpllzen

Randensal at Mei er hof

Randensuppe

Rat at oui-l | e Sauce

Rauchl achsbutt er

Rehpf ef f er

Rei s Kaiserinenart (Rl Z | MPERATRI CE)

Rhabar ber  Konpot t

Rhabar ber schaum

R ndf |l el sch i m Sesammant el

R ndfl ei.sch m t Austernpilzen an Avocado Sauce

R ndsfilet mt Mascarpone Sauce

Ri ndshuftstreifen thail andi sche ‘Art 7 - . Spices

Rohe Tonat ensauce

Rosenkohl Sal at

Rot - wei sser Chi coreesal at rom sche Art

Rot kr aut
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Titelubersicht (B&S-Rezept)

Rot zungenfil etroul ade mt Zitronengras Rahnsauce

Rubl i'sal at, pikant

S @Gosis Traunii

Sal at Bell e Yvette

Sal at sauce, franzosi sche Art (Kreuz Art)

Sal at sauce, franzosische Art  (Mei erhof)

Sal at sauce, fur Apfel sal at

Sal at sauce;, i.talienische Art (Kreuz Art)

Sal atsauce, ltalienische Art (Mei erhof)

Sal at saucen mt Krautern, mt Joghurt

Sal at saucen m t- 'Roquefort, -Saurer Sahne

Sal at saucen m t Sahne, Gekochtem Ei gelb

Sal at saucen mt Tomaten, mit Speck

Sautierter Karottensal at

Sauti ertes Frihlingsgenise mt. Koriander

Scanpi au Gratin

Schi-nkencr epes an Kasesauce

Schneckenbut t er

Schni ttl auch Spaghetti

Schokol adencrene (Crene Suchar.d)

Schol lenfilet. mt Joghurt-Senf Sauce

Schwar zwur zel sal at: mt Chillischaum

Schwei nsschnitzel an Siiss-saurer Sauce
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Titelubersicht (B&S-Rezept)

Semel knodel

Senf sauce

Ser bi ' scher. Bohnenei'nt opf

Sherry - Nuf3 Dressi ng

Souf fl e A ace Grand Mni er

Spaet zl i m.t Schabzi eger und Quittenkonpott

Spaghetti' \Venezi ana

Spaghettini mt Krautersenf-Sauce

Spar gel  Maccher oni

Spar gel suppe

Spi nat nudel n mt Zanderkl 6sschen

Spi_ nat suppe m t: Ei

Spiralensalat mt Meerrettich

Sprossenaufstrich

Steinpilz Piccata mt Petersiliensauce

Stornedaillon mt Curry, Pinienkernen und Rosi nen

St orroul ade mt. Senf sauce

Storschnitzel mt Saueranpfer auf Bl attspinat

Sussnost.crene

Suppe nach Bauer nart

Suppe nach fl:am scher Art

Suppe nach Pfl anzerart

Tagl i atell e al Sal none
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Titelubersicht (B&S-Rezept)

Thousand '| sl and Dr.essi ng

Thym anfl aden mt Schaf skase

Tiram su (Ol qginal und Frucht)

Tomat encrenesuppe

Tomat enkuchen

Tonmat ensauce

Tur ki scher Rei s

Uber backene Schi nkenei er

Uber backener Li nsent opf

Uber backenes Rhabar ber - Er dbeer. Konpot t

Vani | | esauce

Vanil | esouffl e

Veill e Prune Sabayon

Vei ll e Prune Zwet chgen

Vi nai grette

Vol | kornnudeln mt Broccoli - Kisesauce

Waadt | ander 7w ebel sal at

Wal | dor f sal at

War nes: Rauchl achs Ti nbal e

Wei chsel. Traum (. Sauer ki rschdessert )

W | dschwei ngul asch Szegedi ner Art

Wir zi ger Past'a Sal at

Wwar mi Opf u
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Titelubersicht (B&S-Rezept)

Yoghurt - Sauerrahm Dressing

Zintparfait- mt Rotweinzwet chgen

Zi tronenhuhn mt Rahnspi nat

Zi tronensabayone (Kal t)

Zi tronensuppe mt Fisch und Fenchel

Zuger Kirschterrine (Baren)

W . ebel - Kr dut erfl aden

ZW ebel pluree  ((Soubi sse)

ZW ebel suppe, gebunden
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Rubrikiibersicht (B&S-Rezept)

Rubrikubersicht

Backwar en

But t er m schungen

Dessert \ Kalt

Dessert \ \Warm

Ful | ungen

Gemise

CGot thel f geri chte

Haupt geri chte \ Fi sch

Haupt gerichte \ Fl ei'sch

Haupt geri chte \ Teigwaren

Haupt-geri chte \ 'Vegetarisch

Satti gungsbei |l agen

Sal at e
Saucen
Suppen

Suppenei nl-agen
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Stichwortubersicht

Amaretto

Apfelkugeln mit Amarettocreme
Apfel

Apfelkugeln mit: Amarettocreme

Apfelchampagner Creme

Aprikose
Aprikosen Tiramisu
Auflauf
Hornliauflauf mit Gorgonzola
Aufstrich
Sprossenaufstrich
Avocadoaufstrich
Olivenaufstrich

Avocado
Avocadoaufstrich

Backware
Holl&ndisches K asegeback
Haferflocken Brotli

Barlauch
Barlauchsuppe

Beere
Beeren Gotterspeise

Beilage
Bohnensal at, stiss-sauer
Bdhmische Knddel
Bouillonkartoffeln

Turkischer Reis
Semmelknodel

Cornflakes-Reiskugeln mit
Zitronenmelissenmascarpone

Maisgnocchi
Kartoffel Speck Tatschli

Belvoirzeitung
Rindfleisch im Sesammantel

Kotelett
Hagu Hans K otel ett

Krauter
Cafe de Pari Gratinierfahig

Kresse
Kressesaat mit Champignons und K ase

Kurbis
K Urbi scremesuppe

Lachs
Rauchlachsbutter

Warmes Rauchlachs Timbale

Lamm
Marinierter Lammagigot mit Maroni

(Berner Art)

L ammfiletschnecken mit Olivensauce

L ammfleischspiesse mit Tzatziki

Landgasthof Kreuz
L uzerner Chuegelipastete

Chilterschnitte

Kéasemasse fir Gotthelfsteak

Wywarmi Opfu

Chindbettisuppe

Kohl nach Thailandischer Art
Lasagne

Bolognaise

L eber
L eberknodel

Lehrmeisterprifung
Crepes Suzette

Linse
Linsensuppe
Linsentopf mit Pilzen, Birnen und

Gorgonzola
Uberbackener Linsentopf

Maccheroni
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)
Brandteigkrapfen auf Dreierlei Art

Betty Bossi
Aprikosen Tiramisu

Beeren Gotterspeise
Waelchsel Traum ( Sauerkirschdessert )

Wirziger Pasta Salat
Rohe Tomatensauce

Zitronensuppe mit Fisch und Fenchel

Birne
Portwel nbirne mit Wallnussglace

Blaser Rezeptdienst
Hasenragout unter einer Nudelkruste

Wildschweinqulasch Szegediner Art
Blick

Rachahus Lisis Schnitzu mit Niidlesauce

Bohne
Serbischer Bohnenel ntopf

Bohnensalat, sliss-sauer

Brotchen
Haferflocken Brotli

Brot
Zwiebel-K rauterfladen

Butter
Cafe de Pari Gratinierfahig

Buttermischungen (K noblauch,
Schnittlauch, M eerrettich)

Pfefferbutter
Schneckenbutter
Rauchlachsbutter

Buttermilch
Buttermilch Savarin an Erdbeersauce

Buttermischung
Cafe de Pari Gratinierfahig

Buttermischungen (K noblauch,
Schnittlauch, Meerrettich)

Pfefferbutter
Schneckenbutter

Spargel Maccheroni
Mandel
Mandel parfait
Marille
Marillenknodel. ( Kartoffelknodel mit
Aprikosen )
Maroni
Maronimousse ohne Couverture

Maroni mousse

Mc Cormick
Rindshuftstreifen thailéndische Art 7 -
Spices

Kartoffel pfanne mit Gemuse und
Fleischkugeln

Gefullter Rostikuchen
Rotzungenfiletroulade mit Zitronengras

Rahmsauce
Orecchiette mit Peperonikompott
Kartoffel Speck: Téatschli

Gekuhlte Zitronengras-Tomatensuppe mit

Pouletbrustwirfel

L auchgemuise mit Bratwurstbrat
Penne orientalisch mit Poul etbrust
Spaghettini mit Krautersenf-Sauce

Meeresfrucht
Garnelen in Reispapier

Scampi au Gratin
Hummersuppe

Hausmachernudeln mit Scampi

Mehlspeise
Palatschinken
Dampfnudeln
Crepes Suzette
Schinkencrepes an K asesauce
Thymianfladen mit Schafskase
Zwiebel-Krauterfladen
Spaetzli mit Schabzieger und
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Rauchlachsbutter Quittenkompott
Sprossenaufstrich MG Rezeptprogramm
Avocadoaufstrich Palatschinken
Olivenaufstrich Pekingente

Chuchi Milchspeise
Uberbackenes Rhabarber-Erdbeer Buttermilch Savarin an Erdbeersauce
Kompott Mohn
Chilli con Carne mit Linsen Mohnparfait
K albflei schtopf mit Reisnudeln Mohnmousse (Kreuz)
Kalbsplétzli an Limonensauce Mohnmousse (Hoxberg)
L ammifiletschnecken mit Olivensauce Mohn - Lavendel Parfait
L ammfleischspiesse mit Tzatziki Mousse
Schinkencrepes an K asesauice Fruchtemousse mit Couvertiire
Schweinsschnitzel an Siiss-saurer Sauce M aronimousse ohne Couverture
Uberbackene Schinkeneier Maronimousse
Forelle auf Gemiise K réuter-Bett Mohnmousse (Kreuz)
Eiersalat mit Radieschen Vinaigrette Mohnmousse (Hoxberq)
K ressesalat mit Champignons und K ase Mousse au Chocolat (Baren)
Rot-weisser Chicoreesalat romische Art Mousse au Chocolat (Original 1)
Spi natsuppe mit Ei Mousse au Chocolat (Meerhof)
Schnittlauch Spaghetti Mousse au Chaocolat (ohne Eigelb)
Spargel Maccheroni Masli

Birchermidli

Crepesrolichen auf Salat

Joghurtmusli mit Himbeeren

Nudel
Orecchiette mit Peperonikompott

Wiirziger Pasta Salat

Gefullte Auberginen

K aseomel etten mit Mais Gemiuise Fullung
Pochierte Eier an Senf - Krauter Sauce

Chutney
Apfel-Pepperoni Chutney Muschelisalat a Indienne

Coop Zeitung Spiralensalat mit Meerrettich
Amaretti Reispudding Bolognaise

Creme Penne orientalisch mit Pouletbrust
Gebrannte Creme Schnittlauch Spaghetti
Kirsch - Schaumcreme Spaghettini mit Krautersent-Sauce
Schokoladencreme (Creme Suchard) Spargel Maccheroni
Kéasecreme zum fillen Tagliatelle a Samone

Crepe Spaghetti Veneziana
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)
Crepes Suzette
Schinkencrepes an K dsesauce

Crepesrollchen auf Salat

Cuisine Naturelle
Haferflocken Brotli

Joghurtmusli mit Himbeeren

Buttermilch Savarin an Erdbeersauce
Hasal huss Souffle
Zitronenhuhn mit Rahmspinat

Rahmschnitzel mit Steinpilzen
Fruhlingssalat mit Butterzwiebeln
M ai sgnocchi

Kate Gurkensuppe

Herbstgemiisetopf

Steinpilz Piccata mit Petersiliensatice

Gemuserollchen an Safransauce

Kartoffeln mit Gerstensavuce

Crespelle alla Fiorentina

Tomatenkuchen

V ollkornnudeln mit Broccoli - Késesauce

Curry

Currysauce (mit Joghurt, Mango und
Honig)

Currysauce

Dessert

Aprikosen Tiramisu

Beeren Gotterspeise

Coupe Romanow (Original)

Erdbeerparfait

Weichsd Traum ( Sauerkirschdessert )

Baileys Almond Frappe

Baileys Royal Frappe

Apfelkugeln mit: Amarettocreme

Bayrische Creme

Birchermiisli

Caramelglace

Nuf3

Obst

Olive

Hausmachernudel n mit:Scampi

Spinatnudeln mit Zanderkl dsschen
Holzféller Hornli

Griechischer Nudelgratin

Nudeln Primavera

Basilikum Spaghetti

Hoérnliauflauf. mit Gorgonzola

Farfalle Fiorentina

\ ollkornnudeln mit Broccoli - K &sesauce

Hasal nuss Souffle

Birchermusli

Olivenaufstrich

Omelette

Kaseomeletten mit Mais Gemuse Fullung

Orange

P1

P10

Orangensaice

Baileys Almond Frappe

Baileys Royal Frappe

Hagu Hans Kotelett

Schollenfilet mit Joghurt-Senf Sauce
Bierfuhrmanssal at

Erdbeerparfait

Bayrische Creme

Birchermudi

Kirsch - Schaumcreme

Mohnparfait
Mohnmousse (K reuz)

M ohnmousse (Hoxberg)

Mousse au Chocolat (Béaren)
Mousse au Chocolat (ohne Eigelb)
Rhabarber K ompott
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Cassatta Sizilianische Art
Frichtemousse mit Couvertire

Gebrannte Creme
Grand Manier Parfait (Meierhof)
Grand Manier Parfait (Béren)

Haselnussparfait

Kirsch - Schaumcreme
Mandelparfait
M aronimousse ohne Couverture

Maronimousse

Mohnparfait
Mohnmousse (Kreuz)

Mohnmousse (Hoxberq)

Mousse au Chocolat (Baren)

Mousse au Chocolat (Original ?!)

Mousse au Chocolat (Melerhof)

Mousse au Chocolat (ohne Eigelb)
Rhabarber Kompott

Rhabarberschaum

Reis Kaiserinenart (RIZ IMPERATRICE)

Sussmostcreme

Souffle Glace Grand Manier

S "Grosis Traumli
Schokoladencreme (Creme Suchard)
Tiramisu (Original und Frucht)

Zimtparfait mit Rotweinzwetchgen

Veille Prune Zwetchgen
Zitronensabayone (K alt)
Zuger Kirschterrine (Baren)

Gliuhweingelee auf Vanillesauce

Quarkcreme mit Orangensauce

K aramel sauce

Kirschsauce
Furst Puckler Eis (Original)
Himbeerparfait

Reis Kaiserinenart (RIZ IMPERATRICE)
Stssmostcreme

Souffle Glace Grand Manier

S Grosis Traumli

Schokoladencreme (Creme Suchard)
Quarkcreme mit Orangensauce

K aramel sauce
Erdbeeren Rothschild
Orangensauce

Portwei nbirne mit Wallnussglace

Dampfnudeln

Heisse Himbeeren oder Waldbeeren
Bread und Butter Pudding
Hihnerfrikassee Genfer Art

K aninchenragout mit Stelnpilzen
(Jurassienne)

Marinierter Lammagigot mit Maroni
(Berner Art)

Rindfleisch mit Austernpilzen an Avocado
Sauce

Grune Gemiuse Pfanne mit Teigwaren und
Poul et

Rindfleisch im Sesammantel
Geflugelsalat Maryland
Frikadellen \ Hamburger
Zwiebel piuree (Soubisse)
Wywarmi Opfu

Warmes Rauchlachs Timbale

Pochiertes Seeteufelfilet mit Ingwerkruste
im Apfelwen

Gemiuise Fischgericht mit Pernodschaum
Haifischsteak mit Avocado Relish
Storschnitzel mit Sauerampfer auf

Blattspinat
Sautiertes Frilhlingsgemiuise mit Koriander

Rublisalat, pikant
Walldorfsal at
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Holunderfelgen
Mohn - Lavendel Parfait
Amaretti Reispudding

Joghurtmusli mit Himbeeren

Buttermilch Savarin an Erdbeersauce

Apfelchampagner Creme
Erdbeeren Rothschild
Orangensauce

Portwel nbirne mit Wallnussglace
Pal atschinken
Uberbackenes Rhabarber-Erdbeer

Kompott
Dampfnudeln

Gratinsauce fur Fruchte

Vellle Prune Sabayon

V anillesouffle
Crepes Suzette
Heisse Kirschen

Heisse Himbeeren oder Waldbeeren
Haseal huss Souffle
Bread und Butter Pudding

Dressing

Y oghurt - Sauerrahm Dressing

Oliven - Zitronen Dressing

Sherry - Nuf Dressing

Orangen Dressing

Balsamico Dressing

Dyhrberg Rezeptd.

Rauchlachsbutter
Scampi au Gratin

Warmes Rauchlachs Timbale

Storschnitzel mit Sauerampfer auf
Blattspinat
Storroulade mit Senfsauce

Stormedaillon mit Curry; Pinienkernen

und Rosinen

P100

P120

P15

Muschelisalat al Indienne
Marinierter Gemusesalat
Rosenkohl Salat
Schwarzwurzelsalat mit Chillischaum
Sautierter Karottensal at
Geisha Salat

Caesar Salat

Waadtlander Zwiebel salat
Salat Belle Y vette
Senfsauce

Pfeffersauce

Vanillesauce
Apfel-Pepperoni Chutney
Bohmische Knddel
Turkischer Reis

Cornflakes-Reiskugeln mit
Zitronenmelissenmascarpone

Bouillabaise
Hummersuppe

Klare K artoffel suppe

K.Urbiscremesuppe

Kasecremesuppe

Mailéndersuppe

Markklosschen

Kasecroutons \ Diablotins

Backerbsen \ Xavier
Griessklosschen

Cassatta Sizilianische Art
M aronimousse ohne Couverture

Maronimousse

Rhabarberschaum

Heisse Kirschen

Serbischer Bohnenei ntopf
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Tagliatelle al Salmone

Ei
Uberbackene Schinkeneier
Eiersalat mit Radieschen Vinaigrette
Kaseomeletten mit Mais Gemise Fillung
Pochierte Eier an Senf - Kréuter Sauce
Einlage
Backerbsen'\ Xavier
Fladli \ Celestine
Griessklosschen
Kasecroutons \ Diablotins

Markklosschen
L eberkntdel
Eintopf
Serbischer Bohneneintopf

Eis
Cassatta Sizilianische Art
First Plckler Eis (Original)
Ente
Pekingente
Erbse
Gelberbssuppe

Erdbeere
Coupe Romanow (Original)

Erdbeerparfait
Erdbeeren Rothschild

Uberbackenes Rhabarber-Erdbeer
Kompott

Ernst Rezeptdienst
Muschelisalat al Indienne
Spiralensalat mit Meerrettich

Spaghetti VVeneziana

Hausmachernudeln mit Scampi

Spinatnudeln mit Zanderkldsschen
Holzfaler Hornli
Griechischer Nudelgratin

P150

P2

P20

P25

P3

P30

Randensalat Meerhof
Pilzrahmsauce
Semmelknodel
Zwiebelsuppe, gebunden

Barlauchsuppe

Fischsuppe
Gurkencremesuppe

K noblauchsuppe

Salatsauce, |talienische Art (M eierhof)
Fladli-\ Celestine

Zitronensabayone (K alt)
Uberbackenes Rhabarber-Erdbeer

Kompott
Vellle Prune Sabayon

Chilli con Carne mit Linsen

Forelle auf Gemise Krauter-Bett

Rot-weisser Chicoreesalat romische Art

Spinatsuppe mit Ei

Fruchtemousse mit Couvertire

Mousse au Chocolat (M el erhof)

Veille Prune Zwetchgen
Furst Puckler Eis (Original)
Morchelsauce (Meierhof)
Spargelsuppe

Caramelglace

Gebrannte Creme

Gulasch
Currysauce

Spinatsuppe mit Ei

Grand Manier Parfait (Baren)
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Nudeln Primavera
Basilikum Spaghetti
Hornhauflauf mit Gorgonzola

Farfalle Fiorentina
F & B Manager

Mousse auChocolat (Original ?!)
Farfalle

Farfalle Fiorentina

Feige

Holunderfeigen
Fenchel

Zitronensuppe mit Fisch und Fenchel
Filet

Lammfiletschnecken mit Olivensawce

Rindsfilet mit Mascarpone Sauce
Fisch

Rauchlachsbutter

Forelle auf Gemuse Krauter-Bett

Garnelen in Reispapier

Schollenfilet mit Joghurt-Senf Sauce
Scampi au Gratin

Warmes Rauchlachs Timbale

Rotzungenfiletroulade mit Zitronengras

Rahmsauce

Pochiertes Seeteufelfilet mit |ngwerkruste

im Apfelwen

Gemiise Fischgericht mit Pernodschaum

Haifischsteak mit Avocado Relish

Storschnitzel mit Sauerampfer auf
Blattspinat
Storroulade mit Senfsauce

Stormedaillon mit Curry, Pinienkernen
und Rosinen

Fischsuppe
Zitronensuppe mit Fisch und Fenchel

Spinatnudeln mit Zanderkldsschen

Fladen

P4

Bolognaise
Thousand Island Dressing

Coupe Romanow (Original)
Welchsal Traum ( Sauerkirschdessert )
Apfakugeln mit Amarettocreme

Gluhweingelee auf Vanillesauce

Amaretti Reispudding

Joghurtmusli mit Himbeeren

Buttermilch Savarin an Erdbeersauce
Palatschinken

Haselnuss Souffle

Rindshuftstreifen thail&ndische Art 7 -
Spices

Hasenragout unter einer Nudelkruste

Zitronenhuhn mit Rahmspinat

Rahmschnitzel mit Steinpilzen

Kartoffel pfanne mit Gemuse und
Feischkugeln

Gefiillter Rostikuchen
Luzerner Chuegelipastete
Chilterschnitte

Kalbfleischtopf mit Reisnudeln
Kalbsplatzli an Limonensauce

Lammfiletschnecken mit Olivensalice

Lammfleischspiesse mit Tzatziki

Schinkencrepes an K 8sesauce

Schweinsschnitzel an Siiss-saurer Sauce

Uberbackene Schinkeneier

Rindsfilet mit Mascarpone Sauce
Pilzfullung

Réchahis Lisis Schnitzu mit Niidlesauce
Scampi au Gratin

Rotzungenfiletroulade mit Zitronengras
Rahmsauce

Storroulade mit Senfsauice
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Thymianfladen mit Schafskase Stormedaillon mit Curry, Pinienkernen
Zwiebel-Krauterfladen und Rosinen
Elamen Wirziger Pasta Sal at
Suppe nach flamischer Art Frihlingssalat mit Butterzwiebeln
Fleisch Rohe Tomatensalice
Rindshuftstreifen thailandische Art 7 - Salatsauce, fur Apfelsalat
Spices Salatsaucen mit Roquefort, Saurer Sahne
Huhnerfrikassee Genfer Art Salatsalicen mit Krautern, mit Joghurt
Kaninchenragout mit Steinpilzen Salatsaticen mit Tomaten, mit Speck
(Jurassienne)

Kartoffel Speck Tatschli
Zitronensuppe mit Fisch und Fenchel

Marinierter Lammagigot mit Maroni

(Berner Art)

Hasenragout unter einer Nudelkruste

Gekihlte Zitronengras-T omatensuppe mit

: : ) Poul etbrustwiirfel
Wildschweingulasch Szegediner Art Kt G ke DR
Zitronenhuhn mit Rahmspinat P40
Rahmschnitzel mit Steinpilzen Grand Manier Parfait (Meierhof)
;Edﬂesch mit Austernpilzen an Avocado Ulasalnlissparfait

ce .

: _ Gratinsauce fir Frichte

Griine Gemiuse Pfanne mit Teigwaren und
Poulet Rotkraut
K artoffel pfanne mit Gemiise und Kartoffelsalat, ohne Mayonnaise
Fleischkugeln Morchelsauce (Béren)
Gefilllter Rostikuchen PS5
| uzerner Chuegelipastete Zuger Kirschterrine (Baren)
Chilterschnitte Himbeerparfait

Vanillesouffle

Chilli con Carne mit Linsen

K al bfleischtopf mit Reisnudeln Crepes Suzette
Wildschweingulasch Szegediner Art

Salatsaucen mit Sahne, Gekochtem Eigelb

Kalbsplétzli an Limonensauce

L ammfiletschnecken mit Olivensauce

L ammfleischspiesse mit Tzatziki P50
i Mandel parfait
Pekingente
Rindfleisch im Sesammantel Brotsuppe
Schinkencrepes an K ésesauce Gelberbssuppe
Minestrone

Schweinsschnitzel an Slss-saurer Sauce

M exikanische Steinpil zsuppe

Uberbackene Schinkeneier
Gefligelsalat: Maryland
Frikadellen \ Hamburger

Suppe nach flamischer Art

Suppe nach Pflanzerart
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)
Gulasch
Hagu Hans K otel ett

Rehpfeffer
Serbischer Bohnenel ntopf

Rindsfilet mit M ascarpone Sauce

Forelle
Forelle auf Gemiise Krauter-Bett

Frucht
Fruchtemousse mit Couvertiire

Fullung

Pilzfullung
Zwiebelpiiree (Soubisse)
K asecreme zum fiillen

Garnele
Garnelen in Reispapier

Gasthof Baren

Buttermischungen (Knoblauch,
Schnittlauch, Meerrettich)

Pfefferbutter
Schneckenbutter
Erdbeerparfait

Bayrische Creme

Caramelglace

Cassatta Sizilianische Art
Grand Manier Parfait (Baren)
Kirsch - Schaumcreme
Mandel parfait

Mousse au Chocolat (Baren)
Rhabarber Kompott

Reis Kaiserinenart (RIZ IMPERATRICE)

S Grosis Traumli

Schokoladencreme (Creme Suchard)

Veille Prune Zwetchgen
Zitronensabayone (K alt)
Zuger Kirschterrine (Baren)

Veille Prune Sabayon

P6

P70

P8

P80

Tomatencremesuppe

Aprikosen Tiramisu

Beeren Gotterspeise

Holunderfelgen
Mohn - |- avendel Parfait

Pekingente
Chindbetti suppe

Tomatensauce
Gerostete Griessuppe
Haf ergritzsuppe

Jagersuppe

Linsensuppe
Randensuppe

Suppe nach Bauernart

Mousse au Chocolat (Origina ?!)
Tiramisu (Original und Frucht)

Zimtparfait mit Rotwei nzwetchgen

Kirschsauce

Rehpfeffer
L eberknodel

Parfait

Erdbeerparfait
Grand Manier Parfait (Mea erhof)
Grand Manier Parfait (Béren)

Hasalhussparfait
Mandelparfait

Mohnparfait
Zimtparfait mit Rotweinzwetchgen

Himbeerparfait
Mohn - Lavende Parfait

Penne

Penne orientalisch mit Pouletbrust
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Vanillesouffle

Frikadellen \ Hamburger

Gulasch

Rehpfeffer

Rindsfilet mit Mascarpone Sauce
Rotkraut

Bierfuhrmanssal at

Kartoffelsalat, ohne Mayonnaise
Salatsauce, fur Apfelsalat

Mayonnaise
Morchelsauce (Baren)

Tomatensauce

Bouillonkartoffeln

Turkischer Reis

Barlauchsuppe

Bouillabaise

Brotsuppe

Fischsuppe
Gelberbssuppe

GerOstete Griessuppe

Gurkencremesuppe

Hafergritzsuppe

Hummersuppe

Jagersuppe

L insensuppe
M ailandersuppe

Minestrone
M exikanische Stelnpilzsuppe

Randensuppe

Spargelsuppe
Suppe nach flamischer Art

Suppe nach Bauernart

Suppe nach Pflanzerart

Tomatencremesuppe

Backerbsen \ Xavier

Pfannkuchen

Palatschinken

Pfeffer

Pfefferbutter
Pfeffersauce

Pflaume

Vellle Prune Sabayon

Pierro Lusso Gastro

Huhnerfrikassee Genfer Art

Kaninchenragout mit Steinpilzen
(Jurassienne)

Marinierter Lammgigot mit Maroni

(Berner Art)
Pochiertes Seeteufelfilet mit.Ingwerkruste
im Apfelwein

Apfel-Pepperoni Chutney

Cornflakes-Reiskugeln mit
Zitronenmeli ssenmascarpone

Pikant

Pilz

Garnelen in Rel spapier
K artoffel -K uirbiswahe
Thymianfladen mit Schaf skéase

Rahmschnitzel mit Steinpilzen

Rindfleisch mit Austernpilzen an Avocado
Sauce

Pilzfullung
Pil zrahmsauce

Morchelsauce (Baren)

Morchelsauce (M eierhof)

Mexikanische Steinpilzsuppe

Steinpilz Piccata mit Petersiliensauce

Pudding

Amaretti Reispudding
Bread und Butter Pudding

Quark

Quarkcreme mit Orangensatice
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Fladli \ Celestine
Griesskldsschen
Kasecroutons \ Diablotins

Gasthof Kreuz
Apfelkugeln mit Amarettocreme

Frichtemousse mit Couvertiire

Gebrannte Creme

Haselnussparfait

M aronimousse ohne Couverture

Maronimousse

Mohnparfait
Mohnmousse (Kreuz)

Sussmostcreme
Souffle Glace Grand Manier
Zimtparfait mit Rotwelnzwetchgen

Himbeerparfait

Hagu Hans K otel ett

Walldorfsalat

Salatsauce, franzosische Art (Kreuz Art)
Salatsauce, italienische Art (Kreuz Art)
Bdhmische Knddel

Krbiscremesuppe

K @secremesuppe
Marillenknddel ( Kartoffelknodel mit
Aprikosen )
Geback
Hollandisches K @segeback
Geflugel
Hahnerfrikassee Genfer Art

Zitronenhuhn mit Rahmspinat

Griine Gemuse Pfanne mit Teigwaren und
Poul et

Pekingente
Gefligelsalat Maryland
Penne orientalisch mit Pouletbrust

Gemuise

Gratinsauce fur Fruchte

Ragout
Hasenragout unter einer Nudelkruste

Randen
Randensuppe
Rauch
Rauchlachsbutter
Warmes Rauchlachs Timbale

Reh
Rehpfeffer
Reis
Reis Kaiserinenart (RIZ IMPERATRICE)

Turkischer Reis

Cornflakes-Reiskugeln mit
Zitronenmelissenmascarpone

Restaurant Meerhof
Cafe de Pari. Gratinierfahig

Birchermuiisli
Grand Manier Parfait (Meierhof)
Mousse au Chocolat (M el erhof)

Gratinsauce fir Frichte

Gefllgelsalat Maryland

Rublisalat, pikant

Randensalat Meierhof

Salatsauice, franzosische Art (Meierhof)

Currysauce
Pil zrahmsauce

Morchel sauce (Meierhof)

Senfsauce

Pfeffersauce

Salatsauce, Italienische Art (Meierhof)
Zwiebelsuppe, gebunden

K noblauchsuppe
L eberkntdel

Rhabarber
Rhabarber Kompott
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Griine Gemiuise Pfanne mit Teigwaren und

Poul et
Rotkraut

Sautiertes Fruhlingsgemuse mit Koriander Rind

Marinierter Gemusesal at
Minestrone
Gefullte Auberginen

Herbstgemilsetopf

Gemiserollchen an Safransauce

Gnocchi
Maisgnocchi
Gotthelfgerichte
Kasemasse fir Gotthelfsteak
Wywarmi Opfu

Rachahus Lisis Schnitzu mit:Niidlesauce

Rhabarberschaum
Uberbackenes Rhabarber-Erdbeer
Kompott

Rindshuftstreifen thailandische' Art 7 -
Spices

Rindfleisch mit Austernpilzen an Avocado
Sauce

Chilterschnitte

Chilli con Carne mit Linsen

Rindfleisch im Sesammantel

Gulasch

Serbischer Bohneneintopf

Rindsfilet mit M ascarpone Sauce

Gourmetclub
Sprossenaufstrich
Avocadoaufstrich
Olivenautstrich

Apfelchampagner Creme
Erdbeeren Rothschild
Orangensauce

Portweinbirne mit Wallnussglace
Bread und Butter Pudding

Roquefort

Salatsaucen mit Roquefort; Saurer Sahne

Rosenkohl

Rosenkohl Salat

Rotbarsch

Gemuse Fischgericht mit. Pernodschaum

Rotzunge

Rotzungenfiletroulade mit Zitronengras

Rahmsauce

Rublisalat, pikant

Rindfleisch mit Austernpilzen an Avocado sattigungsbeilagen

Sauce

Grune Gemiuise Pfanne mit Telgwaren und

Poul et

Gemuise Fischgericht mit Pernodschaum

Haifischsteak mit Avocado Relish
Marinierter Gemusesalat
Rosenkohl Salat

Schwarzwurzel salat: mit: Chillischaum

Bohmische Knodel
Bouillonkartoffeln

Turkischer Reis
Semmelknodel
Cornflakes-Rei skugeln mit

Zitronenmelissenmascarpone

M aisgnocchi

Sautierter K arottensal at
Geisha Salat
Caesar Sdat

Kartoffel Speck Tatschli

Geflugelsalat Maryland

Eiersalat mit Radieschen Vinaigrette
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Waadtl ander Zwiebel salat
Salat Belle Y vette

Vinaigrette
Y oghurt - Sauerrahm Dressing

Oliven - Zitronen Dressing

Sherry - Nuf3 Dressing

Orangen Dressing

Balsamico Dressing
Ratatouille Sauce
Calzone Paysanne

Linsentopf mit Pilzen, Birnen und

Gorgonzola
Spaetzli mit Schabzieger und
Quittenkompott

Crabmeat K artoffel Gratin
Uberbackener Linsentopf

Gratin
Griechischer Nudelgratin
Crabmeat Kartoffel Gratin
Grief}
Gerostete Griessuppe

Gurke
Gurkencremesuppe

Kate Gurkensuppe

Haarwild
Wildschwelngulasch Szegediner Art
Hack

Kartoffel pfanne mit Gemiuise und
Fleischkugeln

Chilli con Carne mit Linsen
Frikadellen \ Hamburger
Serbischer Bohneneintopf

Hai
Haifischsteak mit Avocado Relish
Hase

Hasenragout unter einer Nudelkruste

Hauptgericht

Kressesalat mit Champignons und Kase
Orecchiette mit Peperonikompott

Rot-weisser Chicoreesalat romische Art

Sautiertes Frihlingsgemiise mit Koriander
Wirziger Pasta Salat

Bierfuhrmanssal at

Kartoffelsalat, ohne Mayonnaise
Rublisalat, pikant

Walldorfsalat

Bohnensal at, siiss-sauer

Randensalat Meierhof

Muschelisalat a Indienne

Spiralensalat mit Meerrettich
Fruhlingssalat mit Butterzwiebeln
Marinierter Gemusesalat

Rosenkohl Salat

Schwarzwurzelsalat mit Chillischaum
Sautierter Karottensalat

Geisha Salat

Caesar Salat

Waadtlander Zwiebel salat

Salat Belle Yvette

Salatsauce, italienische Art (Kreuz Art)
Salatsauce, franzosische Art (Meierhof)
Salatsauce, fur Apfelsalat

Salatsaucen mit Roquefort, Saurer Sahne
Salatsaucen mit Sahne, Gekochtem Eigelb
Salatsaucen mit Krautern, mit Joghurt

Salatsaucen mit Tomaten, mit Speck

Thousand Island Dressing
Salatsauce, Italienische Art (Me erhof)

Vinaigrette

Sauce

K aramelsauce

Kirschsauce
Orangensavice
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Rindshuftstreifen thailandische Art 7 -
Spices

Huhnerfrikassee Genfer Art

K aninchenragout mit Steinpilzen
(Jurassienne)

Marinierter Lammagigot mit Maroni

(Berner Art)

Hasenragout unter einer Nudelkruste

Wildschweingulasch Szegediner Art

Zitronenhuhn mit Rahmspinat

Rahmschnitzel mit Steinpilzen

Rindfleisch mit Austernpilzen an Avocado
Sauce

Griine Gemuse Pfanne mit Teigwaren und
Poul et

K artoffel pfanne mit Gemiise und
Fleischkugeln

Gefllter ROstikuchen
Luzerner Chuegelipastete
Chilterschnitte

Chilli con Carne mit Linsen
Kalbfleischtopf mit Reisnudeln
Kalbsplétzli an Limonensauce

Lammfiletschnecken mit Olivensauce

L ammfleischspiesse mit Tzatziki

Pekingente
Rindfleisch im Sesammantel

Schinkencrepes an Kasesauce

Schweinsschnitzel an Stiss-saurer Sauce

Uberbackene Schinkeneier
Geflugelsalat Maryland
Frikadellen\ Hamburger
Gulasch

Hagu Hans Kotelett

Rehpfeffer
Serbischer Bohneneintopf

Gratinsauice fur Frichte

Aloli aus der Provence

Currysauce (mit Joghurt, Mango und
Honiq)

Rohe Tomatensauce

Salatsauce, franzosische Art (Kreuz Art)
Salatsauce, italienische Art (Kreuz Art)
Salatsauce, franzosische Art (Meierhof)
Salatsauce, fur Apfelsalat

Mayonnaise

Currysauce
Pil zrahmsauce

Morchelsauce (Baren)

Morchel sauce (Meierhof)

Senfsauce
Tomatensauce

Pfeffersauce

Bolognaise

Salatsaucen mit Roquefort, Saurer Sahne
Salatsaucen mit Sahne, Gekochtem Eigelb
Salatsaucen mit Krautern, mit Joghurt

Salatsaucen mit. Tomaten, mit Speck

Thousand Island'Dressing

Salatsauce, Italienische Art (Meierhof)
Vanillesauce

Apfel-Pepperoni Chutney

Vinaigrette

Y oghurt - Sauerrahm Dressing

Oliven - Zitronen Dressing

Sherry - Nul® Dressing

Orangen Dressing

Balsamico Dressing
Ratatouille Sauce

Sauerkirsche

Weichsal Traum ( Sauerkirschdessert )

Scampi

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/harry/stichwort.htm (15 von 21) [28.07.1999 15:43:40]



Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Rindsfilet mit Mascarpone Sauce Scampi au Gratin
Forelle auf Gemuise Krauter-Bett Hausmachernudeln mit Scampi
Garnelen in Reispapier Schinken
Schollenfilet mit Joghurt-Senf Sauce Uberbackene Schinkeneier
Scampi au Gratin Schnecke
Warmes Rauchlachs Timbale Schneckenbutter
Rotzungenfiletroulade mit Zitronengras ~ Schnitzel
Rahmsalice Rahmschnitzel mit Steinpilzen
Pochiertes Seeteufelfilet mit Ingwerkruste Schweinsschnitzel an Siss-saurer Sauice
im Apfelwein Schokolade
Gemiise Fischgericht mit Pernodschaum Mousse au Chocolat (Baren)
Haifischsteak mit Avocado Relish Mousse au Chocolat (Original ?!)
Storschnitzel mit Sauerampfer auf Mousse au Chocolat (Melerhof)
Blattspinat Mousse au Chocolat (ohne Eigelb)
Storroulade mit Senfsauice Schokol adencreme (Creme Suchard)
Stormedaillon mit Curry; Pinienkernen seholle
und Rosirien Schollenfilet mit Joghurt-Senf Sauce
Brandteigkrapfen auf Dreierlel Art SR e
L auchgemiise mit Bratwurstbret Schwarzwurzel salat mit Chillischaum
Penne orientalisch mit Poul etbrust Schwein
Schnittlauch Spaghetti Wil dschweingulasch Szegediner Art
Spaghettini mit Krautersenf-Salice Rahmschnitzel mit Steinpilzen
Spargel Maccheroni L uzerner Chuegelipastete
Tagliatelle al Salmone Schweinsschnitzel an Sliss-saurer Sauce
Spaghetti Veneziana Hagu Hans Kotelett
Hausmachernudeln mit Scampi Seeteufd
Spinatnudeln mit ZanderklGsschen Pachiertes Seeteufelfilet mit Ingwerkruste
Hol zfaller Hornli im Apfelwein
Griechischer Nudelgratin Senf

Senfsauce

Calzone Paysanne

Sonntags Blick
Coupe Romanow (Original)

Crepesrollchen auf Salat

Gefullte Auberginen
Kartoffel-Kurbiswahe _
K dseomel etten mit Mais Gemiise Eiillung Mot~ Lavenddl Perfet

Marillenknodel ( Kartoffelknodel mit SEAe

Aprikosen ) Souffle Glace Grand Manier
Vanillesouffle

Holunderfelgen
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Pochierte Eier an Senf - Krauter Sauce
Thymianfladen mit Schafskase
Zwiebel-K rauterfladen

Nudeln Primavera

Basilikum Spaghetti

Hornliauflauf mit Gorgonzola

Farfalle Fiorentina

Herbstgemiuisetopf

Steinpilz Piccata mit Petersiliensauce

Gemiuserollchen an Safransauce

Kartoffeln mit Gerstensauce

Crespelle alla Fiorentina

Tomatenkuchen

Vollkornnudeln mit Broccoli - K asesauce

L insentopf mit Pilzen, Birnen und

Gorgonzola

Spaetzli mit Schabzieger und

Quittenkompott

Crabmeat Kartoffel Gratin

Uberbackener Linsentopf

Kohl nach Thailéndischer Art
Himbeere

Himbeerparfait

Heisse Himbeeren oder Waldbeeren

Hornli
Holzféller Hornli

Hornliauflauf mit Gorgonzola

Holunder
Holunderfelgen

Hotel Hoxberg
Mohnmousse (Hoxberq)

Mousse au Chocolat (ohne Eigelb)
Rhabarberschaum

Tiramisu (Origina und Frucht)

Gluhweingelee auf Vanillesauce

Quarkcreme mit Orangensauce

Haselnuss Souffle

Spatze
Spaetzli mit Schabzieger und
Quittenkompott

Spaghetti
Bologhaise
Schnittlauch Spaghetti
Spaghettini mit Krautersenf-Sauce
Spaghetti Veneziana
Basilikum Spaghetti

Spargel
Spargelsuppe
Spargel Maccheroni

Spinat
Spinatsuppe mit Ei

Sprosse
Sprossenaufstrich

Steinpilz
M exikanische Stelnpilzsuppe

Steinpilz Piccata mit Petersiliensauce

Stor
Storschnitzel mit Sauerampfer auf
Blattspinat
Storroul ade mit Senfsauice

Stormedaillon mit Curry, Pinienkernen
und Rosinen

SuR
Karamelsauce
Slil3speise
Reis Kaiserinenart (RIZ IMPERATRICE)
Palatschinken
Dampfnudeln

Suppe
Zwiebel suppe, gebunden

Barlauchsuppe

Bouillabaise
Brotsuppe
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Huhn

Furst Puckler Eis (Original)
Dampfnudeln

Serhischer Bohneneintopf

Pilzfillung

Zwiebel puree (Soubisse)

Schollenfilet mit Joghurt-Senf Sauce
Bohnensalat, siiss-sauer

Bolognaise

Salatsaucen mit Roguefort, Saurer Sahne
Salatsaucen mit Sahne, Gekochtem Eigelb
Salatsaucen mit Kréutern, mit Joghurt

Salatsaucen mit Tomaten, mit Speck

Thousand |dland Dressing
Semmelknddel
Klare Kartoffel suppe

Markklosschen

Huhnerfrikassee Genfer: Art

Zitronenhuhn mit Rahmspinat

Grune Gemuse Pfanne mit Teigwaren und
Poul et

Chindbetti suppe
Penne orientalisch mit Poul etbrust

Hummer

Hummersuppe

Joghurt

Kase

Kalb

Kalt

Joghurtmuisli mit Himbeeren

Hollandisches K asegeback

K asecreme zum fullen

Kasecremesuppe

K asecroutons\ Diablotins

Kalbfleischtopf mit Reisnudeln
Kabsplétzli an Limonensauce

Fischsuppe
Gelberbssuppe

Gerostete Griessuppe

Gurkencremesuppe

Haf ergrutzsuppe

Hummersuppe

Jagersuppe
Klare Kartoffel suppe

K noblauchsuppe

Spinatsuppe mit Ei

Zitronensuppe mit Fisch und Fenchel

K Urbiscremesuppe

Kasecremesuppe
Linsensuppe

Mailandersuppe

Minestrone

M exikanische Steinpilzsuppe

Randensuppe

Spargel suppe
Suppe nach flamischer Art

Suppe nach Bauernart

Suppe nach Pflanzerart

Tomatencremesuppe

Gekilhlte Zitronengras-Tomatensuppe mit
Poul etbrustwiirfel

Kalte Gurkensuppe
Chindbettisuppe
Backerbsen \ Xavier
Fladli \ Celestine
Griesskl@sschen
Kasecroutons\ Diablotins

Markkl6sschen
L eberknodel

Suppeneinlagen

Backerbsen \ Xavier
Fladli \ Celestine
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Aprikosen Tiramisu

Beeren Gotterspeise

Coupe Romanow (Original)

Erdbeerparfait

Weichsd Traum ( Sauerkirschdessert )

Griessklosschen

K asecroutons \ Diablotins

Markklosschen

Baileys Almond Frappe
Baileys Royal Frappe
Apfelkugeln mit Amarettocreme

Bayrische Creme

Birchermusli

Caramelglace
Cassatta Sizilianische Art
Fruchtemousse mit Couverture

Gebrannte Creme

Grand Manier Parfait (Meierhof)
Grand Manier Parfait (Baren)
Haselnussparfait

Kirsch - Schaumcreme
Mandelparfait
Maronimousse ohne Couverture

Maronimousse

Mohnparfait
Mohnmousse (Kreuz)

Mohnmousse (Hoxberq)

Mousse au Chocolat (Baren)
Mousse au Chocolat (Original ?!)
Mousse au Chocolat (M e erhof)
Mousse au Chocolat (ohne Eigelb)

L eberknodel

Tagliatelle

Tagliatelle al Salmone

Teigwaren

Brandte gkrapfen auf Dreierlel Art

L auchgemiise mit Bratwurstbrat

Penne orientalisch mit Poul etbrust
Schnittlauch Spaghetti

Spaghettini mit Krautersenf-Sauce
Spargel Maccheroni
Tagliatelle a Salmone

Spaghetti V eneziana

Hausmachernudeln mit Scampi

Spinatnudeln mit Zanderkldsschen

Holzféller Hornli
Griechischer Nudelgratin

Calzone Paysanne

Tele Zeitung

Baileys Almond Frappe

Rhabarber K ompott
Rhabarberschaum

Rels Kaiserinenart (RIZ IMPERATRICE)

Slissmostcreme
Souffle Glace Grand Manier

Baileys Royal Frappe

Tomate

Rohe Tomatensauce

Tomatensauce

Tomatencremesuppe

Gekuhlte Zitronengras-Tomatensuppe mit

Pouletbrustwiirfel

Vegetarisch

Crepesrollchen auf Salat

Gefullte Auberginen
Kartoffel-Kurbiswahe

K aseomel etten mit Mais Gemuise Fullung

Marillenknodel (‘ Kartoffelknodel mit
Schokoladencreme (Creme Suchard) Aprikosen )

S Grosis Traumli
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Tiramisu (Original und Frucht)

Zimtparfait mit Rotweinzwetchgen

Veille Prune Zwetchgen
Zitronensabayone (K alt)
Zuger Kirschterrine (Baren)

Gluhweingelee auf Vanillesauce

Quarkcreme mit Orangensauce

Karamelsauce

Kirschsauce
Furst Puckler Eis (Original)
Himbeerparfait

Holunderfelgen
Mohn - Lavendel Parfait
Amaretti Reispudding

Joghurtmusi mit Himbeeren

Buttermilch Savarin an Erdbeersauce

Apfelchampagner Creme
Erdbeeren Rothschild
Orangensatice

Portweinbirne mit Wallnussglace

Kalte Gurkensuppe

Kaninchen

K aninchenragout mit Stel npilzen
(Jurassienne)

Karamel
Caramelglace
Kartoffel

Kartoffel pfanne mit Gemiise und
Fleischkugeln

Gefullter Rostikuchen
K artoffelsalat, ohne Mayonnaise

Bouillonkartoffeln
Kartoffel Speck Tatschli
Klare Kartoffel suppe

Suppe nach flamischer Art
K artoffel-K tirbiswahe

Pochierte Eier an Senf - Kréuter Sauce
Thymianfladen mit Schafskéase
Zwiebel-Krauterfladen

Nudeln Primavera

Basilikum Spaghetti

Hornliauflauf mit Gorgonzola

Farfalle Fiorentina

Herbstgemiisetopf

Steinpilz Piccata mit Petersiliensauce

Gemuserollchen an Safransauice

Kartoffeln mit Gerstensauce

Crespelle dlla Fiorentina

Tomatenkuchen

Vollkornnudeln mit Broccoli - Kasesauce

Linsentopf mit Pilzen, Birnen und
Gorgonzola

Spaetzli mit Schabzieger und
Quittenkompott

Crabmeat Kartoffel Gratin
Uberbackener. L insentopf
Kohl nach Thailéndischer Art

Warm

Wild

Pal atschinken

Uberbackenes Rhabarber-Erdbeer

Kompott
Dampfnudeln

Gratinsauce fur Friichte

Vellle Prune Sabayon

Vanillesouffle
Crepes Suzette
Heisse Kirschen

Helisse Himbeeren oder Waldbeeren
Haselnuss Souffle
Bread und Butter Pudding

Wildschweinqulasch Szegediner Art
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)
Crabmeat Kartoffel Gratin
Kirsche
Weichsal Traum ( Sauerkirschdessert )

Kirsch - Schaumcreme

Zuger Kirschterrine (Baren)

Kirschsalice
Heisse Kirschen

Knoblauch
Aioli aus der Provence

K noblauchsuppe

Knodel
Bohmische Knodel
Semmelknodel
L eberkntdel
Marillenknddel ( Kartoffelknodel mit
Aprikosen )
Kohl
Rotkraut

Rosenkohl Salat

Kohl nach Thailandischer Art
Kompott

Rhabarber Kompott

Uberbackenes Rhabarber-Erdbeer
Kompott

Konditorei Schmidt
Hollandisches K dsegeback

Karamelsauce

Kirschsauce
Heisse Kirschen

Heisse Himbeeren oder Waldbeeren

Kasecreme zum fiillen

Rehpfeffer

Jagersuppe
Zander

Spinatnudeln mit Zanderkldsschen
Zimt

Zimtparfait mit Rotwei nzwetchgen

Zwetchge
Veille Prune Zwetchgen
Zwiebel
Zwiebel pliree (Soubisse)
Waadtlander Zwiebel salat
Zwiebelsuppe, gebunden

TitelUbersicht, Rubrikiibersicht und Stichwortiibersicht des Harry's K ochbuch
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Buttermischungen (B&S-Rezept)

Buttermischungen

Avocadoaufstrich

But't erm schungen ( Knobl auch; Schnittl auch, Meerrettich)

Caf e .de. Pari. Gratinierfahig

A i venaufstrich

Pfefferbutter

Rauchl achsbutter

Schneckenbutt er

Spr ossenaufstrich
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Dessert \ Kalt (B&S-Rezept)

Dessert \ Kalt

Anaretti Reispuddi ng

Apf el .chanpagner Crene

Apf el kugeln mt Amarettocrene

Apri kosen Tiram su

Bai | eys Al nond Frappe

Bai | eys Royal  Frappe

Bayri sche Crene

Beeren GOtterspei se

Bi r cher misl i

Butterm |l ch Savarin an Erdbeersauce

Car anel gl ace

Cassatta Sizilianische Art

Coupe Romanow (Origi nal)

Er dbeeren. Rot hschild

Er dbeer par f ait

Fr icht enbusse m t Couvert lure

Fur st . Pickler Ei s (Oiginal)

Gebrannt e Crene

d uhwei ngel ee auf Vani |l | esauce

G and Mani er: Parfait ('Baren)

Grand Mani er Parfait (Meierhof)
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Dessert \ Kalt (B&S-Rezept)

Hasel nussparf ai t

Hi nbeer par fait

Hol under f el gen

Joghurtmisli mt Hi nbeeren

Kar anel sauce

Kirsch - Schauncrenme

Ki rschsauce

Mandel parf ai t

Var oni nousse

Mar oni nousse ohne Couvert ure

Mbhn - Lavendel Parfait

Mohnnousse ( Hoxber q)

Mohnnousse (Kreuz)

Mohnpar f ai t

Mbusse au Chocol at: (Bar en)

Mobusse au Chocol at. (Mei er hof)

Mbusse au Chocol at (ohne Ei gel b)

Mousse au Chocolat: (Oiginal ?!)

Or angensauce

Portwei nbirne mt Wil |l nhussgl ace

Quarkcrene mt O angensauce

Rei s Kal serinenart (Rl Z | NPERATRI CE)

Rhabar ber Konpot t
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Dessert \ Kalt (B&S-Rezept)

Rhabar ber schaum

S Gosis Traunii

Schokol adencrene (Crene Suchar.d)

Souffle @A ace G and Mani er

Sussnost cr ene

Tiram'su (Oiqginal und Frucht)

Vei ll e Prune Zwet chgen

Wei chsel  Traum ( Sauer ki rschdessert )

Zimtparfait mt Rotwei nzwetchgen

Zi tronensabayone (Kal t)

Zuger Kirschterrine (Baren)
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Dessert \ Warm (B&S-Rezept)

Dessert \ Warm

Bread und Butter Pudding

Crepes Suzette

Danpf nudel n

G ati nsauce fur Friuchte

Hasel nuss Souffl e

Hei sse H nbeeren oder Wal:dbeer en

Hel sse Ki rschen

Pal at schi nken

Uber backenes Rhabar ber- Er dbeer Konpot t

Vani |l esouffl e

Vei:l |l e Prune Sabayon
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Gotthelfgerichte (B&S-Rezept)

Gotthelfgerichte

Kasenasse fiur. Gotthel fsteak

Rachahisi Lisis Schnitzu mt N idl esauce

Wwarm  Opfu
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Hauptgerichte \ Fisch (B&S-Rezept)

Hauptgerichte \ Fisch

Forel |l e auf Gemise Krauter-Bett

Gar nel en i n Reil spapi er

Gemise Fi schgerircht mt. Pernodschaum

Hail fi schst eak- mt Avocado Reli sh

Pochi ertes Seeteufelfilet mt | ngwerkruste i mApfelwein

Rot zungenfi | etiroul ade mt Zitronengras Rahnsauce

Scanpi au G atin

Scholl enfilet mt Joghurt-Senf Sauce

Stornedai Il on mt. Curry, 'Pinienkernen und Rosi nen

St orroul ade mt Senfsauce

St orschnitzel mt Sauer anpfer auf Bl attspi nat

War nes. Rauchl achs Ti nbal e
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Hauptgerichte \ Fleisch (B&S-Rezept)

Hauptgerichte \ Fleisch

Chilli. con Carne mt Linsen

Chilterschnitte

Frikadel |l en \ Hanbur ger

Gef'l'ugel sal at Mar yl and

Gef ul I 'ter ROsti kuchen

G Une Gemise Pfanne mt Tei gwarien und Poul et

@l asch

Hagu Hans Kot el et't

Hasenr agout unt.er ‘ei ner Nudel krust.e

Hiuhnerfri kassee Genfer Art

Kal bf | ei'scht opf mt Rei snudel n

Kal bspl atzl i an Li nbnensauce

Kani nchenragout mt Steinpilzen: (Jurassienne)

Kart of f el pfanne mt Genmise und Fl ei schkugel n

Lamnf i | et schnecken mt Oivensauce

Lammf | ei schspiesse mt Tzat zi k

Luzer ner Chuegel i pastete

Mari nierter Lampigot m it Maroni (Berner Art)

Peki ngent e

Rahnschnitzel' mt Steinpilzen

Rehpf ef f er
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Hauptgerichte \ Fleisch (B&S-Rezept)

R ndfl ei sch i m Sesanmant el

R ndfl etsch mt Austernpilzen an Avocado Sauce

R ndsfilet. mt Mascarpone Sauce

Ri ndshuftstreifen thailandi sche Art 7 - Spices

Schi nkencr epes .an Kasesauce

Schwei nsschnitzel an Suss-saurer Sauce

Ser bi'scher Bohnenei nt opf

Uber backene Schi nkenei er

W | dschwei ngul asch Szegedi ner Art

Zi tronenhuhn mt Rahnspi nat
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Hauptgerichte \ Teigwaren (B&S-Rezept)

Hauptgerichte \ Teigwaren

Br andt ei gkrapfen auf Dreierlei Art

Cal zone ‘Paysanne

@i echi scher Nudel gratin

Hausmacher nudel n - m t Scanpi

Hol zf al | er Hor nl

Lauchgeniise nit Bratwurstbrat

Penne orientalisch mt Poul etbrust

Schni ttl auch Spaghetti

Spaghetti Venezi ana

Spaghettini nmt Krautersenf-Sauce

Spar gel Maccher oni

Spi nat nudel n m t Zander kl 6sschen

Tagl i atell e al Sal nobne
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Hauptgerichte \ Vegetarisch (B&S-Rezept)

Hauptgerichte \ Vegetarisch

Basi | i kum Spaghet ti

Crabmeat Kartoffel Gatin

Crepesr ol I chen auf  Sal at

Crespel | e ‘al'l a Fiorentina

Farfall e Fiorentina

Gef Ul |l te Auber gi nen

Gemiser ol | chen an Safransauce

Her bst geniiset opf

Hornl 1 aufl auf mt Gorgonzol a

Kaseonel etten mt M s Gemise Full ung

Kar.t of f el - Kiir bi swahe

Kartoffeln mt Gerstensauce

Kohl: nach Thai | andi scher Art

Li nsentopf- mt Pilzen, Birnen und Gorgonzol a

Vari || enknddel ( Kartoffel knodel mt Aprikosen )

Nudel' n  Pri naver a

Pochi erte Ei er an Senf - Kréauter Sauce

Spaetzli mt Schabzi eger und Quittenkonpott

Steinpilz Piccata mt Petersiliensauce

Thym anfl aden mt Schaf skase

Tomat enkuchen
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Hauptgerichte \ Vegetarisch (B&S-Rezept)
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Sattigungsbeilagen (B&S-Rezept)

Sattigungsbellagen

Bohmi sche Knodel

Boui |l | onkartof feln

Cor nf | akes- Rei skugeln . mt. Zitronennel i ssennascarpone

Kartof fel Speck Tatschli

Mai sgnocchi

Semmel knodel

Tur ki scher Reis
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Salate (B&S-Rezept)

Salate

Bi er fuhrmanssal at

Bohnensal at ; siliss-sauer

Caesar Sal at

Ei ersal at 'mt Radi eschen Vinaigrette

Frihl i ngssalat mt Butterzw ebeln

Gei sha Sal at

Kartof f el sal at; ohne Mayonnai se

Kressesal at m t Chanpi gnons und Kase

Mari ni-ert.er Gemisesal at

Mischel i sal at al ‘|l ndi enne

Orecchiette mt Peperoni konpott

Randensal at Mei er hof

Rosenkohl Sal at

Rot - wei'sser Chicoreesal at  rom sche Art

Rubl i sal at ;. pi kant

Sal at ‘Belle Yvette

Saut i erter Karottensal at

Sautiertes Frihlingsgenise mt Koriander

Schwar zwur zel sal at- mit Chilli schaum

Spi ralensalatt mt Meerrettich

Waadt | ander. Zwi ebel sal at
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Salate (B&S-Rezept)
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Saucen (B&S-Rezept)

saucen

Aol i aus der Provence

Apf el - Pepperoni  Chut ney

Bal sanmi'co Dressi ng

Bol ognai se

Currysauce

Currysauce: (mt Joghurt, Mngo und Honi g)

Mayonnai se

Mbr chel sauce ( Bar en)

Mor chel sauce ( Mei er hotf)

A iven - Zitronen Dressing

Or angen: Dressi ng

Pf ef f er sauce

Pil zr ahnsauce

Rat at oui |l | e ‘Sauce

Rohe Tonmat ensauce

Sal at sauce, franzosische Art (Kreuz Art)

Sal at'sauce, franzosische Art (Meierhof)

Sal at sauce, fiiur Apfel sal at

Sal at sauce, italienische Art (Kreuz Art)

Sal at sauce, Italienische Art (Meierhof)

Sal at saucen mt Krautern, nit Joghurt
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Saucen (B&S-Rezept)

Sal at saucen nit Roquefort, Saurer Sahne

Sal at saucen mt Sahne, Gekochtem Ei gelb

Sal atsaucen mt Tonmaten, mt Speck

Senf sauce

Sherry - Null Dressi ng

Thousand I'sl and Dressi ng

Tomat ensauce

Vani | | esauce

Vi nai grette

Yoghurt - Sauerrahm Dressing
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Suppen (B&S-Rezept)

Suppen

Bar |l auchsuppe

Boui | |'abai se

Br ot suppe

Chi ndbetti suppe

Fi schsuppe

Gekuhlte Zitronengras-Tomat ensuppe m:it Poul et brustwirf el

Gel ber bssuppe

CGer ostete i essuppe

GQur kencrenesuppe

Haf er gr Ut zsuppe

Hunmmer suppe

Jager suppe

Kasecr enesuppe

Kal te Gurkensuppe

Kl are Kartoffel suppe

Knobl auchsuppe

Klr bi scr enesuppe

Li nsensuppe

Mai | ander suppe

Mexi kani sche St einpil zsuppe

M nest r one
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Suppen (B&S-Rezept)

Randensuppe

Spar gel suppe

Spi nat suppe mt Ei

Suppe nach Bauernart

Suppe nach fl am scher Art

Suppe nach Pfl anzerart

Tonmat encr enesuppe

Zi tronensuppe mt Fisch und Fenchel

ZW ebel suppe, gebunden
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Suppeneinlagen (B&S-Rezept)

Suppeneinlagen

Backerbsen \ Xavi er

Fl.adli .\ 'Cel estine

&1 esskl 6sschen

Kasecroutons \ Diablotins

Leber knodel

Mar kkl 6sschen
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Haferflocken Brotli - B&S-Rezept
Backwaren

Haferflocken Brotli

Fir 8 Stick

Zutaten

« 500 g Roggenmehl

« 100 g Haferflocken

« 300 g Milch

» 60 g Hefe

» 100 g Magerquark

« 309 Salz

« Haferflocken zum Bestreuen

Roggenmehl und Haferflocken mischen. 100 g Milch auf ca. 35° C erwarmen. Hefe darin auflédsen. Mit der restlichen Milch zum
Mehl geben. Nach und nach Salz und Quark zugeben Zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Zur doppelten Grol3e
aufgehen lassen. 8 runde Brotli formen. Kreuzweise einschneiden und mit Wasser bestreichen. Mit Haferflocken bestreuen.
Nochmals aufgehen lassen; ca. 30 Minuten. Backen bei 200° C ca. 20 bis 25 Minuten Auf Gitter abschieben.

Stichworte Backware, Brotchen, Cuisine Naturelle
Gehen lassen 1 Std.

Vorbereiten 10 Min

Backen 20 bis 25 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Hollandisches Késegeback - B&S-Rezept
Backwaren

Hollandisches Kasegeback

Fir 2700 g Teig

Zutaten

« 1050 g Weissmehl

« 800 g Butter

« 500 g Emmentaler, fein gerieben
o 250 g Parmesan

+ 6 Eigelbe

« Salz

« Pfeffer

« Paprika

Alle Zutaten zu einen glatten und ausrollfahigen Teig verarbeiten. Wenn er zu fest sein sollte etwas Wasser zugeben. Den Teig
fur 1 Stunde ruhen lassen. Ausrollen auf 9 mm Dicke. Gewunschte Formen ausschneiden oder ausstechen. Auf Bleche mit
Backpapier legen und bei 180° C fiir ca. 10 bis 15 Minuten backen. Das Geback sollte eine braune Farbe haben und der Kase
zerlaufen sein. Auf Gitter abschieben und auskuhlen lassen.

Servieren Als Aperogeback oder z.B. als Késestangen zu Oxtail claire

Stichworte Backware, Geback, Kase, Konditorel Schmidt
Vorbereiten 10 Min
Backen 10 bis 15 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Avocadoaufstrich - B&S-Rezept
Buttermischungen

Avocadoaufstrich

Zutaten
« 100 g Zwiebeln
« 15 g Knoblauch
« 180 g Tomatenwdirfel, ohne Haut
« 650 g Avocadofleisch
« 40 g Zitronensaft
« 15'g Basilikum

Alles zusammen fein cuttern und mit Salz, Pfeffer und Aromat wiirzen.

Stichworte Aufstrich, Avocado, Buttermischung, Gourmetclub
Vorbereiten 5Min
Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Buttermischungen (Knoblauch, Schnittlauch, Meerrettich) - B&S-Rezept

Buttermischungen

Buttermischungen (Knoblauch, Schnittlauch,
Meerrettich)

Fiir 15 Portionen

Zutaten

1000 g Butter, weich

100 g Knoblauch, fein gehackt oder

150 g Meerrettich, fein gerieben oder

100 g Schnittlauch; fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Aromat, Worchestersauce und Zitronensaft

Butter sehr schaumig rithren. Gewiinschten Geschmackstoff unterriihren. Die Buttermischung abschmecken.

Tip.Zur Aufbewahrung am besten Rollen formen und in Klarsichtfolie gefrieren.

Bemerkung Schnittlauchbutter:: Die feinere Variante der Krauterbutter zu allen Arten von gegrilltem Fisch:und Fleisch.

Meerrettichbutter : Bietet sich als Beigabe zu Fisch ohne Sauce an.

Knoblauchbutter ; Zu allen Arten von Fisch oder Fleisch, gewdhnungsbediirftig da sehr starker Knobigeschmack:

Stichworte Butter, Buttermischung, Gasthof Baren
Vorbereiten 5Min.
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/harry/3/51/3.htm [28.07.1999 15:45:11]



Cafe de Pari - B&S-Rezept
Buttermischungen

Cafe de Pari

Gratinierfahig
Fir 100 Portionen

Zutaten

« 2500 g Butter

« 2500 g Margarine

« 300 g Schnittlauch

» 400 g Petersilie

» 100 g Sardellen

« 600 g Zwiebeln

« 100 g Knoblauch

« 150 g gruner Pfeffer, ohne Lake und kalt abgespult
20 g Rosmarin, getrocknet
» 20 g Estragon; getrocknet
« 50 g Krauterzubereitung Provence
« 10.g Thymian, getrocknet
« 100 g Cognac

« 200 g Bratensauce

« 100 g Rotwein

» 100 g Madeira

« 50 g Zitronensaft

« 50/g Worchestersauce

o 150 g Senf

« 50 g Pommery Senf

« 30 g Salz

» 60 g Aromat

» 60 g Paprikapulver

« 20.g.Curry

« 2 g Cayennepfeffer

« 10 St. Vollei

» 10 St. Eigelb

Alle Zutaten von Schnittlauch bis und mit grinem Pfeffer durch die feine Scheibe des Fleischwolfes lassen. Ersatzweise auch
mixen. ‘Alle anderen Zutaten bis auf Eier, Eigelb, Butter und Margarine dazuwiegen. 24 Stunden abgedeckt bei
Zimmertemperatur stehen lassen. Butter und-Margarine unter langsamer Zugabe der Eier und Eigelb sehr'schaumig schlagen.
Gewiurzfond vorsichtig unterriihren und die Cafe de Pari abfullen. Kihl aufbewahren. Haltbarkeit 2 Monate

Bemerkung Eignet sich hervorragend zum Gratinieren. Trotz der Arbeitsintensitivitat sehr zu empfehlen, Da kein Vergleich mit
herkdmmlichen Krauterbuttern aufgrund des Geschmackes maoglich ist.

Stichworte Butter, Buttermischung, Krauter, Restaurant Meierhof
Marinieren 24 Sid.

Vorbereiten 30 Min.

Fertigstellen 20 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Olivenaufstrich - B&S-Rezept
Buttermischungen

Olivenaufstrich

Zutaten
« 350 g Oliven, schwarz oder griin ohne Stein
« 300 gramm Rahmquark
« 230 g Doppelrahm Frischkase
10 g Basilikum

Alle Zutaten fein cuttern und mit 100 g weicher Butter vermischen. Wiirzen mit Salz, Pfeffer und Aromat

Stichworte Aufstrich, Buttermischung, Gourmetclub, Olive
Vorbereiten 5 Min
Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Pfefferbutter - B&S-Rezept
Buttermischungen

Pfefferbutter

Fiir 15 Portionen

Zutaten

« 1000 g Butter, weich

« 350 g WeilRwein

« 100 g Weinbrand oder Cognac

« 50 g Pfefferfond, aus der Biichse mit griinem Pfeffer
+ Salz

o Aromat

« Worchestersauce

« Zitronensaft

« 100 g Pfefferkorner, grine, kalt abgespilt

Weil3wein, Weinbrand und Pfefferfond zur Reduktion einkochen. Es sollte als fertige Reduktion 300 g zur Verfugung stehen.
Butter sehr schaumig rithren und dann die kalte Reduktion und die griinen Pfefferkérner unterriihren. Die Buttermischung
rassig abschmecken.

Bemerkung Zur Aufbewahrung am besten Rollen formen und in Klarsichtfolie tiefkiihlen.

Tip Bietet sich an zu-allen Arten von gegrilltem:Fisch oder Fleisch das eine dominierente Sauce oder Buttermischung vertragt.
z.B. Rindsfilet, gegrillt oder Redsnapperfilet, gebraten.

Stichworte Butter, Buttermischung, Gasthof Baren, Pfeffer
Vorbereiten 15 Min.
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Rauchlachsbutter - B&S-Rezept
Buttermischungen

Rauchlachsbutter

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 450 g Kochbutter.

« 400 g Rauchlachsabschnittte, oder Brotlilachs
« 30 g Zitronensaft

« 50 g Weil3wein

+ 10 g Salz

« Pfeffer

o ‘Aromat

« Worchestersauce

Den Rauchlachs durch die feine Scheibe des Fleischwolfes lassen. Oder:in einem Cutter mixen: Dann durch ein feines Sieb
streichen. Die'Butter unter.langsamer Zugabe von Zitronensaft und Weildwein schaumig aufschlagen. Salz und Lachspiree
unterrtihren. Mit Pfeffer, Aromat und Worchester abschmecken.

Verwendung Zum Fillen von Bisquitschnitten oder Kleingeback als Vorspeise. Zum Fullen von gekochten und halbierten Eiern.
Zum Aufmontieren von Fischsaucen oder Fischcremesuppe. Zum Garnieren von kalten Fischplatten und Gerichten. Mit
Stangenbrot und Salat als Vorspeise.

Stichworte Butter, Buttermischung, Dyhrberg Rezeptd., Fisch, Lachs, Rauch
Vorbereiten 10-Min.
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Schneckenbutter - B&S-Rezept
Buttermischungen

Schneckenbutter

Fiir 20 Portionen

Zutaten
« 1000 g Butter, weich
« 200 g Petersilie, fein gehackt
« 100 g Schalotten, fein gehackt
» 70 g Knoblauch, fein gehackt
» 200 g WeiRwein
« 50.g Schneckenfond, aus der Blichse
« 4 St. Vollei
« 100 g Zitronensaft
« Salz, Pfeffer, Aromat und Worchestersauce

WeilRwein, Schneckenfond, Schalotten, Knoblauch und Zitronensaft zur Halfte einkochen. Auskiihlen lassen. Butter unter
Zugabe der Eier sehr schaumig ruhren. Reduktion und Petersilie unterriihren. Buttermischung abschmecken.

Bemerkung Diese Buttermischung findet Verwendung beim Uberbacken von Schnecken.

Stichworte Butter, Buttermischung, Gasthof Baren, Schnecke
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 10.Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Sprossenaufstrich - B&S-Rezept
Buttermischungen

Sprossenaufstrich

Zutaten
« 140 g Alfalfagrin
o 220 g Weizensprossen
« 40 g Rettich oder Senfsprossen
« 350 g Tomatenwdrfel, ohne Haut
« 10 g Petersilie
o Salz
« . Pfeffer
« Aromat

Alle Zutaten fein cuttern-und mit 250 g weicher Butter vermischen. Abschmecken.

Stichworte Aufstrich, Buttermischung, Gourmetclub, Sprosse
Vorbereiten 5Min
Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Amaretti Reispudding - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Amaretti Reispudding

Fiir 4 Portionen

Zutaten

« 1000 g Vollmilch

« 109 Salz

« 30 g Pistazienkerne, grob gehackt

» Schale einer Zitrone

+ 50 g Rosinen

« 250 g Risottoreis

« 80 g Amaretti

e 1Ei

« 100 g Zucker

» 59Zimt
Milch und Salz aufkochen. Zitronenschale, Pistazien, Rosinen und Reis zur Milch geben. Unter rithren ca.-35 Minuten garen bis
der Reis zerkocht ist. Vom Herd nehmen und etwas auskihlen lassen. Die Amaretti zerbrdseln. Etwas davon in eine

Puddingform streuen. Den Rest mit dem Zucker und Zimt unter die Reismasse geben. Reismasse in die Form einftllen.
Abdecken und auskiihlen lassen. Wenn der Pudding kalt ist stiirzen und servieren.

Beilage Hierzu pal3t hervorragend ein Zwetchgenkompott oder Vanillesauce.

Stichworte Coop Zeitung, Dessert, Kalt, P4, Pudding
Auskihlen 4 Std.

Vorbereiten 15 Min

Zubereitung 35 Minuten

Titel - Rubrik -'Stichworte
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Apfelchampagner Creme - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Apfelchampagner Creme

Fiar 1,2 Liter

Zutaten

« 1 Zitrone, Saft und Zeste

« 200 g Apfelchampagner

« 250 g Eigelb

» 300 g Zucker

« 2 Blatt Gelatine, kalt eingeweicht

« 300 g Vollrahm, geschlagen

« Schokoladenpulver zum bestauben

Zitronensaft, Zitronenzeste, Apfelchampagner, Eigelb und Zucker unter standigem rithren zur. Rose abziehen. Das heif3t
solange erwarmen bis die Masse bindet: Wenn man mit einem Kochloffel hineintaucht und dann darauf blast sollte sich eine
Rose bilden. Das entspricht einer Temperatur von ca. 90 bis 95° C. Gelatine in der Creme auflosen. Unter gelegentlichem
ribren im Eiswasser schnell abkiihlen. Kurz vor dem gelieren den Rahm unterheben. In Glaser oder Teller abfillen: Die Creme
vollstandig auskihlen lassen. Nach belieben mit Frichten und Rahm garnieren

Stichworte Apfel, Dessert, Gourmetclub, Kalt
Vorbereiten 10 Min

20:Minuten
Fertigstellen 20 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Apfelkugeln mit Amarettocreme - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Apfelkugeln mit Amarettocreme

Fiir 4 Portionen

Zutaten

Die Apfelkugeln mit Zucker, Stissmost und Zitronensaft weich dinsten, sie sollen aber noch ganz sein. Milch, Halbrahm,
Maizena, Vanillemark, Zucker, Eigelbe, Vollei und Amaretto in einem Wasserbad solange zu einer Creme riihren bis sie gut
abbindet. Man kann dieses auch direkt tiber kleinem Feuer machen, aber dann muss sehr gut gertihrt werden. Denn die Creme
sollte nicht kochen, aber die Bindung erreicht man erst kurz vor dem Kochpunkt. Die fertige Creme in Eiswasser unter riihren
auskihlen. Apfelkugeln mit etwas Fond auf 4 Glaser verteilen. Unter die kalte Creme das Creme fraiche rilhren und die Creme

4 St. Apfel, sauerlich und davon Kugeln ausgestochen
200 g Sussmost

20 g Zitronensaft

20 g Zucker

200 g Milch

180 g Halbrahm

20 g Maizena

1 Vanillestengel, nur das Mark

50.g Zucker

2 Eigelbe

1 Vollei

50 g:Amaretto

125 g Creme fraiche

20 g Amaretti, zerbrochen als Garnitur

tber die Apfelkugeln verteilen. Garnieren mit Amarettibrosel.

Anrichtevariante Die Apfelkugeln-mit der Schale ausstechen, wenn méglich rotschalig. Fertige Creme auf Teller anrichten und
nach belieben garnieren. Die Apfelkugeln mit der Schale nach oben'in die Creme geben.

Stichworte Amaretto, Apfel, Dessert, Gasthof ‘Kreuz, Kalt, P4
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 15 Minuten
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Aprikosen Tiramisu - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Aprikosen Tiramisu

Fur 6 Personen

Zutaten

« 100 g Wasser

« 40 g Zucker

« 10.g Vanillezucker

« 800 g Aprikosen, entsteint und geviertelt
+ 2 Eier

« 2 Eigelb

« 60 g Zucker

« 10 g Vanillezucker

« 500 g Mascarpone

e 2 Eiweil

« 200 g Kompottsaft

« 509 Aprikosenlikor, oder Aprikosenwasser
« 200 g NuR} oder Schokoladen Makronen

Das Wasser, Zucker.und Vanillezucker aufkochen. Aprikosen darin ca. 3 Minuten bei kleiner Hitze leicht kdcheln. AbgieRen und
Saft auffangen. Eier, Eigelb, Zucker und Vanillezucker sehr schaumig aufschlagen. Mascarpone darunter rihren. Eiweil3
steifschlagen und unterheben: Die Makronen mit Likér und Kompottsaft leicht tranken. In eine geeignete Schilssel lagenweise
Makronen, Aprikosen und Creme einschichten. Mindestens 2 Stunden Kalt stellen. Vor dem servieren.mit Aprikosen und
Schokoladenpulver garnieren.

Stichworte Aprikose, Betty Bossi, Dessert, Kalt, P6

15 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Baileys Almond Frappe - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Baileys Almond Frappe

Fir 1 Portion

Zutaten
« 40 g Baileys
« 20 g Vollrahm
« etwas Bittermandelextract
« fein gestol3enes Eis
« Rahmtupf und Mandelsplitter als Garnitur

Baileys, Vollrahm und Mandelextract schaumig rihren oder shaken und tber das Eis in einen Frappeglas geben. Garnieren mit
Rahmtupf und Mandelsplitter nach Wunsch.

Stichworte Dessert, Kalt, P1, Tele Zeitung
Vorbereiten 5 Min.
Zubereitung 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Baileys Royal Frappe - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Baileys Royal Frappe

Fir 1 Portion

Zutaten
« 30 g Baileys
« 10 g Vecchia Romagna
o 10 g Puderzucker
» 40 g Milch
« fein gestol3enes Eis

Puderzucker im Vecchia Romagna auflésen. Mit den anderen Zutaten mixen oder shaken. Im Frappeglas tber zerstoRenem
Eis servieren.

Tip Ein gleich gutes wenn nicht besseres Ergebnis erreicht man wenn:man diese Rezepte mit zusatzlich 50 g Milch und einer
Kugel Vanilleglace herstellt. Dann muss das Frappe aber gemixt werden, damit es fein wird.' Denn so entfallen dann die
Eisstiicke im Glas die nach nichts schmecken.

Stichworte Dessert, Kalt, P1, Tele Zeitung
Vorbereiten 5Min.
Zubereitung 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Bayrische Creme - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Bayrische Creme

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 500 g Vollmilch

« 1 Vanillestange, das Mark herausgeschabt
- 8 Eigelbe

» 200 g Zucker

« 10 Blatt Gelatine, kalt eingeweicht

« 500 g Vollrahm, geschlagen

Milch mit der Vanille aufkochen. Zucker und Eigelbe in einer Schiissel schaumig rithren. Die heif3e Milch unter ruhren in die
Eiermasse geben. Die Creme im Wasserbad zur Rose abziehen. Dieses kann auch auf kleinem Feuer geschehen, man muss
dann nur sehr gut und gleichmafig rihren. Gelatine darin auflésen und durch ein Sieb passieren. Auskihlen lassen. Kurz vor
dem stocken den Rahm unterheben und die Masse in gewiunschte Formen abfiillen. Im Kiihlschrank gut durchkihlen, am
besten uber Nacht.

Tip Will man die Creme in Glaser servieren kann der Gelatine Anteil um die Halfte reduziert werden.

Bemerkung Es kann mit jedem beliebigen Geschmackstoff anstatt Vanille gearbeitet werden. Dabei ist zu beachten. Alle
flissigen Geschmacksstoffe mit zur Rose abziehen. Alle trockenen Geschmacksstoffe kdnnen nach dem passieren zugefugt
werden. Verwendet man saurehaltige Friuchte wie z.B. Kiwi, Ananas 0.4. mussen diese vorher blanchiert werden. Die Zugabe
erfolgt: wenn der Rahm untergehoben ist, also ganz zuletzt.

Stichworte Dessert, Gasthof Baren, Kalt,. P10
Kihlen 3 Std.

Vorbereiten 20 Min.

Fertigstellen 15 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/harry/3/5/18.htm [28.07.1999 15:45:35]



Beeren Gotterspeise - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Beeren GoOtterspeise

Fur 6 Personen

Zutaten

« 750 g Milch

« 50 g Maizena, oder Vanillecremepulver

o 3 Eier

« 1 Vanillestengel, dal3 Mark heraus geschabt
+ 1 Pkg. Vanillezucker

« 60 g Kristallzucker

« 200 g Loffelbisquit

« 500 g frische Beeren;

« z.B. Himbeeren, Blaubeeren,

» Erdbeeren, Johannisbeeren

Die Milch mit Maizena, Eiern, Vanillezucker, Vanillemark, Kristallzucker und Vanillestengel unter standigem riihren kurz
aufkochen: Creme durch ein Sieb passieren. Eine geeignete Schissel dinn mit noch heiRer Creme ausstreichen und
Lagenweise Loffelbisquit und Beeren einschichten. Mit der restlichen Creme Uberziehen. Fur mindestens zwei Stunden kalt
stellen.

Tip Anstelle Loffelbisquit kann man auch Bisquitboden oder Zwieback verwenden. Die Beeren konnen auch durch Steinfriichte
wie z.B. Aprikosen ersetzt werden. Dabei ist zu beachten das nicht ganz reife Friichte vorher gekocht werden muissen.

Stichworte Beere, Betty Bossi, Dessert, Kalt, P6

15 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Birchermdsli - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Birchermusli

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 500 g Haferflocken

« 2500 g Vollmilch

« 250 g Honig

» 100 g Zucker

» 800 g Fruchtjoghurt

« 100 g Fruchttopping, oder Fruchtmark
« 1 Dos. Pfirsiche, klein:'geschnitten

« 1 Dos. Ananas, klein geschnitten

« 1'Dos. Birnen, klein geschnitten

» 1 Dos. Aprikosen, klein geschnitten

« 100 g Haselniisse, gemahlen und evtl. gerostet
« 100 g Rosinen, nach Belieben

« 500 g frische Fruchte; klein geschnitten

Milch mit:Honig.und Zucker auf maximal 40° C.erwarmen. Mit der Honigmilch. die Haferflocken fur ca. 30 Minuten einweichen.
Mit allen Zutaten au3er den frischen Friichten vermischen. Die frischen Friichte werden erst kurz vor dem servieren
zugegeben.

Anrichten Garnieren mit einer Rahmrosette und evil. Friichtegarnitur

Bemerkung Nach personlichem Geschmack kann das Birchermiisli mit etwas geschlagenen Rahm verfeinert werden. Die
Dosenfriichte kdnnen je nach: Saison auch durch frische Friichte ersetzt werden: Pro Dose rechnet man 500 g frische Frichte.

Stichworte Dessert, Kalt, MUsli, Obst, P10, Restaurant M eierhof
Einweichen 30 Min:

Vorbereiten 10 Min.

Zubereitung 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Buttermilch Savarin an Erdbeersauce - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Buttermilch Savarin an Erdbeersauce

Fur 4 Personen

Zutaten

« 200 g Buttermilch

40 g Honig

« 20 g Zitronensaft

« 3 Blatt Gelatine, kalt eingeweicht
» 150 g Vollrahm, geschlagen

« 500 g Erdbeeren

« 20 g Kirschwasser

« Pistazienkerne, gehackt

Die Buttermilch mit Honig und Zitronensaft erwarmen. Die Temperatur sollte ca. 50 bis 60° C sein. Die eingeweichte Gelatine
ausdriicken und-in der Buttermilch auflosen. Kalt stellen und ab und zu umrihren. Wenn die Masse zu stocken beginnt den
Rahm unterheben. In Saverinformchen abfillen und mindestens 4 Stunden kiihlen. Am besten jedoch iiber Nacht. Die Halfte
der Erdbeeren pirieren und mit dem Kirsch parfumieren. Die restlichen Erdbeeren kleinschneiden und zum anrichten
verwenden.

Servieren Die Formchen kurz in warmes Wasser tauchen und die Creme auf Teller stiirzen. Mit der Erdbeersauce, Erdbeeren
und Pistazien garnieren.

Bemerkung Anstelle von Erdbeeren konnen auch andere Frichte der Saison verwendet werden. Eventuell muss man diese
jedoch suf3en. Hierbei sollte dann Honig anstatt Zucker verwendet werden.

Stichworte Buttermilch, Cuisine Naturelle, Dessert, Kalt, Milchspeise, P4
Kuhlen 4 Stunden

Vorbereiten 10 Min

Fertigstellen 10 Minuten
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Caramelglace - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Caramelglace

Fiir 25 Portionen

Zutaten

Die 250 g Zucker zu Caramel schmelzen. Mit dem Wasser abléschen, mit Milch und Rahm aufkochen. Die Caramelmilch etwas
abstehen lassen. In dieser Zeit die Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen. Caramelmilch unter rilhren hinzugeben. Alles
im Wasserbad bis zur Rose abziehen. Sofort auf Eis kaltrihren und im Freezer gefrieren. Ersatzweise kann die Masse auch im
Tiefkiihler gefroren werden; dann muss sie aber oft durchgeruhrt werden. Damit sie nicht zuviele Kristalle bildet.

Bemerkung Auf eine saubere und schnelle Verarbeitung achten. Da Glace sehr anfallig fiir Bakterienbefall ist.
Verwendung Diese Glace ist die hervorragende Erganzung zu S° Grosis Traumli. Lasst sich aber auch: Giberall da verwenden
wo eine Caramelglace gebraucht wird.

Stichworte

Kihlen

250 g Zucker
125 g Wasser
1800 g Vollmilch
600 g Vollrahm
400 g Zucker

16 Eigelbe

Dessert, Gasthof Baren, Kalt, Karamel, P25

Gefrieren 30 Minuten
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Cassatta Sizilianische Art - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Cassatta Sizilianische Art

Fiir 15 Portionen

Zutaten

« 250 g Vollrahm

« 30 g Vanillezucker

« 400 g Staubzucker

« 1000 g Magerquark

+ 40 g Maraschino

« 100 g Orangeat, fein gehackt

« 100 g Zitronat, fein gehackt

« 100 g Pistazienkerne, grob gehackt

» 100 g Pinienkerne, grob gehackt

« 100 g Rosinen, grob gehackt

« 200 g Kuvertlire, in Spane geschnitten
« Bisquitboden, Menge je nach Form

« 500 g Vollrahm, geschlagen zum einstreichen der Cassatta

Eine Form (.am:besten eine Cakeform ) ganz mit Bisquitboden auslegen. Den Rahm mit Vanillezucker steifschlagen.
Staubzucker mit dem Quark vermischen. Rahm und Quark vermischen. Maraschino, Orangeat, Zitronat, Pistazien, Pinienkerne,
Rosinen und Schokoladenspane vorsichtig unterheben. Die Masse in die Form einfullen und 1 bis 2 mal auf den Tisch klopfen,
damit keine Luftblasen in der Cassatta verbleiben. Mit Bisquit abdecken und fur mindestens 12 Stunden. gefrieren. Nach dem
Gefrieren aus der Form losen und komplett mit Rahm einstreichen. Garnieren mit Kirschen, Pistazien und Pinienkernen.

Stichworte Dessert, Eis, Gasthof Baren, Kalt, P15
Gefrieren 12 Std.
20 Minuten
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Coupe Romanow (Original) - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Coupe Romanow (Original)

Fur 4 Personen

Zutaten

« 250 g Erdbeeren
« 100 g Portwein, je alter desto besser
« 250 g Vollrahm, geschlagen

Die Erdbeeren riisten, waschen und in Stiicke schneiden. Mit dem Portwein marinieren. 30 Minuten ziehen lassen. In
Dessertglaser verteilen und mit dem Rahm ausgarnieren:.

Bemerkung

Dieses ist das Rezept wie Coupe Romanow anfang des 20 Jahrhunderts in Pariser Restaurants fur die Personlichkeiten der
Romanow Dynastie zubereitet wurde. Im Wandel der Zeit wird der Coupe heute nicht mehr mit Portwein hergestellt sondern mit
Vanille und / oder Erdbeerglace serviert.

Stichworte Dessert, Erdbeere, Kalt, P4, Sonntags Blick

10 Minuten 30 Min. marinieren
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Erdbeeren Rothschild - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Erdbeeren Rothschild

Flr 10 Personen

Zutaten

« 1500 g Erdbeeren

« 500 g Himbeeren

« 200 g Puderzucker

» 2 Orangen, nurder Saft
» 200 g Rotwein

« 20:g.Grand Manier

« 20 g Cognac

Die Erdbeeren rusten, waschen und vierteln. Die Himbeeren mit dem Puderzucker purieren und durch ein Sieb streichen.
Himbeermark mit Orangensaft, Rotwein, Grand Manier und Cognac vermischen. Alles tiber die Erdbeeren geben und ca. 10
Minuten ziehen lassen. Anrichten als eigenstandiges Dessert oder als Beigabe zum Beispiel zu Panna Cotta oder Bayrische
Creme,

Stichworte Dessert, Erdbeere, Gourmetclub, Kalt, P10
Marinieren 10 Min

Vorbereiten 15 Min

Fertigstellen 5 Minuten
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Erdbeerparfait - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Erdbeerparfait

Flr 10 Personen

Zutaten

« 800 g Erdbeeren, gerustet und gewaschen
« Saft von zwei Zitronen

« 50 g Erdbeerlikor, ersatzweise Kirsch

» 6 St. Eiweil3

» 450 g Vollrahm, geschlagen

Alle Zutaten Mixen, ca.15 Minuten Den Schlagrahm untermehlieren Abfallen in geeignete Formen Mindestens 5 Stunden
gefrieren

Bemerkung : Servieren mit frischen marinierten Erdbeeren Garnieren mit Rahm und diversen Frichten.

Stichworte Dessert, Erdbeere, Gasthof Baren, Kalt, P10, Parfait

Mixen 15 Min.

Gefrieren mind. 5 Stunden
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Frichtemousse mit Couvertire - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Frichtemousse mit Couverture

Fiir 20 Portionen

Zutaten

« 500 g Couvertire, weifd

« 50 g Kokosfett, ersatzweise Butterfett aber keine Butter

« 10 Eigelbe

« 8 Blatt Gelatine, kalt eingeweicht

» 150 g Zucker, Menge'ist variabel je nach Fruchtsorte

« 600 g Fruchtmark; Menge ist variabel je nach Fruchtsorte
« 500 g Vollrahm, geschlagen

« 6 Eiweiss, steifgeschlagen

Couvertiire. und Kokosfett bei wenig Hitze schmelzen. Eigelbe, Zucker und Fruchtmark warm und kalt schlagen. Vor dem
Kaltschlagen die Gelatine in der Masse ‘auflosen. Unter die kalte Eimasse zuerst die Couvertiire, dann Rahm und zuletzt das
Eiweiss mehlieren. Abfillen und kaltstellen. Mindestens 4 bis 5 Stunden, am besten'tiber Nacht durchkiihlen.

Servieren Die Mousse mit 2 warmen Loffeln abstechen und mit Fruchtmark und Friichten nach Saison garnieren.

Bemerkung Sollte ein sehr fliissiges Fruchtmark verwendet werden, oder muss die Menge stark erhoht werden sollte man auch
denn Gelatineanteil erhohen.

Stichworte Dessert, Frucht, Gasthof Kreuz, Kalt, Mousse, P20
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 15 Minuten
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Furst Puckler Eis (Original) - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Furst Puckler Eis (Original)

Fiir 20 Portionen

Marachinorahm
« 1000 g Vollrahm
« 200 g Staubzucker
« 250 g Makrénchen, grob gehackt
» 120 g Maraschino

Schokoladenrahm
« 1000 g Vollrahm
» 200 g Staubzucker
« 150 g Couvertiire, geraspelt
« 50 g Kakaopulver
«.. 120 g Kirschlikor

Erdbeerrahm
« 1000 g Vollrahm
200 g Staubzucker
« 600 g Erdbeermark, ungesusst

Bei jeder Sorte den Rahm mit dem Staubzucker steifschlagen. Die dazu gehdrigen Geschmackstoffe und Einlage vorsichtig
unterheben. Schichtweise in-geeignete Formen einfullen. Dabei jede Schicht mindestens 10 -Minuten anfrieren, bevor man die
nachste Schicht auftragt. Nachdem alle Sorten eingefullt sind fir mindestens 8 Stunden am besten jedoch {iber Nacht
durchfrieren.

Servieren Auf einen Teller in Scheiben geschnitten anrichten und mit Friichten und Rahm garnieren.

Bemerkung Bei diesem Rezept handelt es sich um eines der Rezepte wie First Puckler Eis frilher zubereitet wurde. Im Sinne
des Kochens handelt es sich hierbei um ein Halbgefrorenes und nicht um Glace.

Stichworte Dessert, Eis, Hotel Hoxberg, Kalt, P20
Gefrieren 8 Std.

Vorbereiten 20 Min.

Fertigstellen 30 Minuten
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Gebrannte Creme - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Gebrannte Creme

Fiir 25 Portionen

Zutaten
« 500 g Zucker
« 2 1 Volimilch
« 90 g Vanillecremepulver
» 500 g Vollrahm, geschlagen

Den Zucker in einer weiten Pfanne schmelzen. Er sollte kurz vor dem Kochpunkt sein, jedoch nicht Kochen. Wenn er kocht ist
er Bitter und fur die Creme nicht mehr zu verwenden. Das Vanillecremepulver mit ca. 200 g Milch anriihren. Mit der restlichen
Milch den Caramel abldschen und aufkochen. Die Caramelmilch mit. dem Vanillecremepulver abbinden und nochmals
aufkochen. Sofort durch: ein Sieb passieren und abdecken. Die Creme sollte keine Haut ziehen. Kaltstellen. Die kalte Creme mit
dem Rahm aufmontieren und servieren.

Garnieren Am besten mit Rahmrosette und gebrannten gehobelten Mandeln.

Abwandlung Visiten Creme \ Trachtenfrauen Dessert Dazu gebrannte Creme mit Rahm aufmontieren und auf einem Teller mit
Merinque und Rahm anrichten. Garnieren mit Friichten nach: Saison Beim Trachtenfrauen Dessert wird noch eine Kugel
Vanilleglace dazu gegeben.

Stichworte Creme, Dessert; Gasthof Kreuz, Kalt, P25
Vorbereiten 5Min
Fertigstellen 15 Minuten
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Gluhweingelee auf Vanillesauce - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Gluhweingelee auf Vanillesauce

Fiir 4 Portionen

Zutaten

« 400 g Rotwein

« 40 g Zucker

« 20.g Vanillezucker

« 2 Orangen, Saft und Schale von

» 2 Zitronen, Saft und Schale von

« 2 St. Nelken

« 8 Blatt Gelatine, kalt eingeweicht

« 100 g Ddrrpflaumen, fein gewdrfelt
« 100 g Ddrrbirnen, fein gewdrfelt

o Zimt

Ratwein, Zucker, Vanillezucker, Orangenschale, Zitronenschale, Orangensaft, Zitronensaft, Nelken und Zimt aufkochen. 15
Minuten ziehen lassen und dann Gelatine darin auflosen. Eine Form ca. 5 mm hoch mit dem: Gelee ausgiefRen. Fest werden
lassen und die Dorrfriichte darauf verteilen. Das restliche Gelee zugeben wenn es kurz vor dem Gelieren ist. Denn sonst
schwimmen die Dorrfriichte obenauf. Uber Nacht abgedeckt durchkiihlen.

Anrichten. Die Form mit warmen Wasser abspulen und das Gelee herauslosen. Mit einen warmen Messer in Scheiben
schneiden. Man kann das Gelee auch sofort in Portionenformen abfiillen. Servieren mit kalter Vanillesauce sowie Rahm und
Frichtegarnitur.

Stichworte Dessert, Hotel Hoxberg, Kalt, P4
Gelieren uber Nacht

Vorbereiten 20 Min.

Fertigstellen 10 Minuten
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Grand Manier Parfait (Béaren) - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Grand Manier Parfait (Baren)

Fiir 30 Portionen

Zutaten

« 300 g Zucker

« 700 g Eiweiss

« 300 g Zucker

» 160 g Eigelbe

» 180 g Moretti, = Schokoladen Knusperstreusel
« 180 g Krokantstreusel

« 1800 g Vollrahm, geschlagen

« 20 g Grand Manier, pro Portion

Eigelb und Zucker schaumig schlagen. Eiweiss und Zucker Standfest schlagen, dabei empfiehlt es sich denn Zucker erst
langsam zuzugeben wenn das Eiweiss schon 3\4 fest ist. Zuerst Moretti und Krokantstreusel unter die Eigelbe heben: Dann
denn Rahm unter mehlieren. Zuletzt das Eiweiss vorsichtig unterheben. In Formen abfillen und gefrieren.

Anrichten Bein Anrichten mit Rahmrosette und Saisonfriichten garnieren. Unmittelbar vor dem servieren pro Portion 20 g Grand
Manier Uber das.Parfait geben. Dadurch das man den Grand Manier erst beim servieren zugibt empfiehlt es sich mit tiefen
Tellern zu arbeiten.

Stichworte Dessert, Gasthof Baren, Kalt, P30, Parfait
Vorbereiten 10-Min.
Fertigstellen 15 Minuten
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Grand Manier Parfait (Meierhof) - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Grand Manier Parfait (Meierhof)

Fiir 40 Portionen

Zutaten
« 500 g WeilRwein
« 1000 g Zucker
« 300 g Grand Manier
» 40 Eigelbe
» 2000 g Vollrahm, geschlagen

WeilRwein und Zucker aufkochen und auskiihlen. Kalten Syrup mit den Eigelben im Wasserbad cremig schlagen. Kann auch
auf dem Feuer cremig geschlagen werden, aber immer sehr gut am Boden rilhren denn-die Masse neigt zum anbrennen. Die
Masse kaltschlagen und den Rahm unterheben. In geeignete Formen abfullen und gefrieren.

Servieren Garnieren mit Fruchtmark und Orangenfilet, sowie Saisonfriichten.

Varianten Der Geschmackstrager kann beliebig ausgetauscht werden. Zum Beispiel Nussparfait : Grand Manier ersetzen durch
500 g Nusse gerostet. Moccaparfait : Grand Manier ersetzen durch 50 g Nescafe Beim ersetzen der Geschmackstrager gilt nur
eine Regel. Alle Flussigen mit:cremig schlagen und alle trocknen nach dem kaltschlagen zugeben.

Stichworte Dessert, Kalt, P40, Parfait, Restaurant M eierhof
Vorbereiten 15 Min.

Fond kochen 10 Min:

Zubereitung 30 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/harry/3/2/24.htm [28.07.1999 15:45:46]



Haselnussparfait - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Haselnussparfait

Fiir 40 Portionen

Zutaten
« 1000 g Weil3wein
« 2000 g Zucker
« 500 g Wasser
« 30 Eigelbe
» 400 g Haselnisse, gemahlen und gerostet
« 300 g Haselnusslikor
« 3000 g Vollrahm, geschlagen

Weilwein, Zucker und Wasser aufkochen und auskihlen. Kalten Fond mit den Eigelben und Haselnusslikor im Wasserbad
cremig schlagen. Kann auch auf dem Feuer cremig geschlagen werden, aber dann sehr gut rihren denn das Parfait neigt zum
anbrennen. Die Masse kaltschlagen und zuerst die Haselnlsse und dann den Rahm unterheben. In geeignete Formen abfillen
und gefrieren.

Anrichten Servieren mit: Marinierten Dorrfeigen, sowie Rahm-und Fruchtegarnitur.

Marinierte Dorrfeigen Die-getrockneten Feigen der Lange nach halbieren und in folgendem Fond mindestens 24 Stunden
einlegen Fir 500. g getrocknete Feigen werden gebraucht. 200 g Cognac 200 g Haselnusslikdr. 400 g Zuckersyrup, im
Verhaltnis 1 : 4 (‘Zucker : Wasser )

Stichworte Dessert, Gasthof Kreuz, Kalt, P40, Parfait
Fond kochen 15 Min.

Vorbereiten 10 Min.

Fertigstellen 20 Minuten
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Himbeerparfait - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Himbeerparfait

Fir 5 weil3e Formen

Zutaten
« 1000 g Weil3wein
« 1500 g Zucker
« 1000 g Himbeeren, tiefgekiihlt
» 800 g Eigelb, ca. 40 Stiick
» 3000 g Vollrahm, geschlagen

WeilRwein und Zucker aufkochen. Die Himbeeren hinzugeben und alles auskihlen lassen. Den Fond mit den Eigelben
vermischen und im Wasserbad oder Uiber dem Feuer cremig aufschlagen. Wenn tber dem Feuer aufgeschlagen wird muss
sehr gut geruihrt werden denn die Masse neigt zum anbrennen. Die cremige Masse kaltschlagen. Den Rahm untermehlieren
und in Formen abfillen. Mindestens 6 Stunden, am besten Uber Nacht durchfrieren.

Servieren In Scheiben geschnitten anrichten und mit Himbeer - Ingwer Sauce sowie Frichten und'Rahm garnieren.

Bemerkung Himbeer - Ingwer Sauce 500 g Himbeeren mit 100 g Zucker und 30 g feingeriebenen Ingwer aufkochen. 15 g
Maizena mit 50 g Rotwein anrtihren..Damit die Himbeeren abbinden und passieren. Auskihlen lassen.

Stichworte Dessert, Gasthof Kreuz, Himbeere, Kalt, P5, Parfait
Vorbereiten 15 Min.

30 Minuten
Fertigstellen 30 Minuten
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Holunderfeigen - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Holunderfeigen

Fiir 6 Portionen

Version 1

« 9 Feigen

« 300 g Holundersaft

« 100 g Holunderbeeren

» 200 g Johannisbeeren

« 1\2 Zitrone, in Scheiben geschnitten
« 1\2 Zimtstange

« Mark einer Vanillestange

« 60 g Puderzucker

« 300 g Rotwein

« Cassislikor.

Version 2

« 500 g Holundersaft

« -300 g Rotwein

« 100 g Casislikor oder Syrup

« 1\2 Zitrone; in Scheiben geschnitten

« 1\2 Zimtstange

« 1 Pkg. Vanillezucker

» 50 g Puderzucker

« ‘500 g getrocknete Feigen, eventuell halbiert

Alle Zutaten zusammen aufkochen und ca. 5 Minuten leicht kdcheln lassen. Die Frischen Feigen ganz einlegen und fiir
mindestens 3 Stunden gut durchziehen lassen. Die getrockneten Feigen mit dem Fond Ubergief3en und abgedeckt mindestens
3 Stunden am besten jedoch tiber Nacht marinieren.

Bemerkung Dieses Feigenrezept ist eine hervorragende Beigabe zu Zimtparfait. Im Orginalrezept wird es zu Mohn - Lavendel
Parfait gereicht.

Stichworte Dessert, Feige, Holunder, Kalt, P6, Sonntags Blick
Marinieren 3 Std.

Vorbereiten 5Min.

Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Joghurtmisli mit Himbeeren - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Joghurtmusli mit Himbeeren

Fur 4 Personen

Zutaten

« 200 g Himbeeren, frisch

o 4 EL Haferflocken

« 3 EL Hirseflocken

« 1 EL Leinsamenschrot

« 1 EL Haselnisse, grob gehackt

« 500 g Naturejoghurt

« Zucker oder Honig nach Belieben
« Pfefferminzeblatter zum Garnieren

Die Himbeeren verlesen und einige als Garnitur zur Seite stellen. Alle Ubrigen Zutaten vermischen und die Himbeeren
vorsichtig untermischen. StiRen mit Honig oder Zucker nach belieben. Auf vier Schalen oder Teller verteilen. Mit Pfefferminze
und:Himbeeren garnieren.

Bemerkung Anstelle von Himbeeren konnen auch alle anderen Friichte der jeweiligen Saison verwendet werden.

Stichworte Cuisine Naturelle, Dessert, Joghurt, Kalt, Musli, P4
Vorbereiten 5Min
Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Karamelsauce - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Karamelsauce

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 150 g Zucker

« 5 Eigelbe

« 20 g Maizena

» 1000 g Vollmilch

Den Zucker schmelzen, so das er schon braun ist. Er darf aber nicht aufkochen, denn sonst ist er bitter. Die Eigelbe und das
Maizena mit 100 g Milch anruhren. Mit der restlichen Milch den Zucker abléschen. Die Karamelmilch aufkochen und mit dem
Maizena \ Eigelbgemisch abbinden und nochmals aufkochen. Alles.durch ein Sieb passieren und abgedeckt kihlstellen.

Verwendung Zu Coupes, Glacen oder Cremen wozu eine Karamelsauce pafdt oder verlangt wird. Zum Beispiel Mislicoupe : 2
kugeln Vanilleglace, 1 Kugel Wallnussglace garniert mit Musliflocken, blauen Trauben und Karamelsauce sowie Rahm nach
personlichem Geschmack.

Stichworte Dessert, Kalt, Konditorei: Schmidt, P10, Sauce, Suf3
Vorbereiten 5Min.
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Kirsch - Schaumcreme - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Kirsch - Schaumcreme

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 400 g Kirschen, entsteint

« 150 g Bienenhonig, oder Invertzuckercreme
« 300 g Rahmquark

» 15 0 g Volirahm, geschlagen

Kirschen und Honig kurz aufkochen. Mixen und kalt werden lassen. Den Quark und Rahm mischen. Unter.die kalte
Kirschmasse mehlieren.

Anrichten Die Kirsch - Schaumcreme auf Tellern anrichten und mit Rahmrosette, Kirschenpaar und Pinienkernen garnieren.

Stichworte Creme, Dessert, Gasthof Baren, Kalt, Kirsche, P10
\Vorbereiten 5Min.
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Kirschsauce - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Kirschsauce

Fiir 8 Portionen

Zutaten
« 300 g Kirschen, puriert und passiert
« 150 g Zucker
« 400 g Wasser
» 30 g Maizena, oder Vanillecremepulver

Maizena mit 50 g Wasser anruhren. Das Kirschenmark mit Wasser und Zucker aufkochen. Mit dem angeriihrten Maizena
abbinden. Alles hochmals aufkochen und durch ein Sieb passieren. Abgedeckt kaltstellen.

Verwendung Als Dessertsauce zu Coupes oder Cremen. Ebenfalls zum garnieren von Desserttellern geeignet.

Stichworte Dessert, Kalt, Kirsche, Konditorei Schmidt, P8, Sauce
\Vorbereiten 5Min.
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Mandelparfait - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Mandelparfait

Fiir 50 Portionen

Zutaten

« 800 g Zucker

« 800 g Mandeln, wenn maoglich ganz
« 150 g Butterfett

« 11 Volimilch

» 200 g Zucker

« 250 g Honig

« 20 Eigelbe

« 2 Stangen Vanille; nur das Mark

» 1500 g Vollrahm, geschlagen

Den Zucker schmelzen, er sollte aber schon hell bleiben. Die Mandeln unterriihren und zuletzt das Butterfett unterschwenken.
Auf ein Blech geben und auskiihlen lassen. Um hellen Krokant zu erhalten kann der Zucker auch mit Wasser gekocht werden.
Dazu den Zucker mit 200 g Wasser solange kochen bis er eine schone goldene Farbe hat. Mit einem nassen Pinsel dabei den
Topfrand reinigen und die Zuckerkristalle abwaschen den sonst kristallisiert der Krokant aus. Den ausgekuhlten Krokant grob
mahlen. Wenn er nicht sofort verbraucht wird luftdicht verpacken. Milch mit der Vanille aufkochen. Eigelb, Zucker und Honig
aufschlagen. Die Milch hinzu geben und alles in einem Wasserbad abriihren bis es cremig ist. Kaltrihren, dann zuerst den
Krokant und dann.den Rahm unterheben. In geeignete Formen abfiillen und gefrieren.

Servieren Am besten mit einer. Caramelsauce, Friichtegarnitur und grob gehackten und gerdsteten Baumniissen.

Stichworte Dessert, Gasthof Baren, Kalt, Mandel, P50, Parfait
Gefrieren 5 Std.

Vorbereiten 20 Min.

Fertigstellen 30 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Maronimousse - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Maronimousse

Fiir 15 Portionen

Zutaten
« 250 g Couverture, weifd
« 50 g Butter - oder Kokosfett
- 8 Eigelbe
« 50 g Zucker
» 300 g Maronipiree
« 4 Blatt Gelatine, kalt eingeweicht
« 500 g Vollrahm, geschlagen

Die Couverture mit dem Butterfett bei maRiger Hitze schmelzen. Fliissig halten aber nicht zu warm stellen. Eigelbe und.Zucker
schaumig ruihren. Mit dem Maronipiree glattriihren. Die Gelatine auflosen und unter die Maroniemasse riihren. Darauf achten
das sich keine Knollchen bilden. Couverture unterziehen und sofort mit dem Rahm mehlieren. Abfiillen und kaltstellen. Die
Mousse sollte mindestens 4 bis 5 Std. anziehen, am besten jedoch (iber Nacht.

Servieren Mit zwei verschiedenen Fruchtmarkptliree’s und Garnitur aus herbstlichen Friichten.

Stichworte Dessert, Gasthof Kreuz, Kalt, Maroni, Mousse, P15
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 15 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Maronimousse ohne Couverture - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Maronimousse ohne Couverture

Fiir 15 Portionen

Zutaten
« 250 g Maronipuree
« 300 g Maroni; gertstet und fein gemahlen
- 8 Eigelbe
» 759 Zucker
« 4 Blatt Gelatine, kalt eingeweicht
« 500 g Vollrahm, geschlagen

Die fein gemahlenen Maroni mit dem Maronipliree vermischen. Eigelbe und den Zucker schaumig schlagen. Das Maroniplree
unter die Eigelbmasse mehlieren. Zuerst 1\3 des Rahmes untermehlieren. Dann die aufgeldste Gelatine rasch unterriihren.
Zuletzt den restlichen Rahm unterheben. In eine Schussel abfullen und Kaltstellen.

Bemerkung Da alle Zutaten kalt sind muss eine schnelle Verarbeitung gegeben sein, da die Gelatine sehr schnell anzieht.
Haltbarkeit Im Kihlschrank abgedeckt ca. 3 bis 4 Tage

Servieren Mit Friichtepiree z.B. Holundersauce und Rahm sowie Saisonfriichte.

Stichworte Dessert, Gasthof Kreuz, Kalt, Maroni, Mousse, P15
Vorbereiten 5 Min,
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Mohn - Lavendel Parfait - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Mohn - Lavendel Parfait

Fiir 6 Portionen

Zutaten

« 120 g Zucker

« 4 Eigelbe

« 100 g Milch

« 1 ERI6ffel Lavendelbliiten

«» 1 ERloffel Blaumohn

« 1 1\2 Blatt Gelatine, kalt eingeweicht
« 20 g Orangensaft

« 20 g Cognac

« 2 EiweilRe, steifgeschlagen

» 300 g Vollrahm, geschlagen

Die Milch aufkochen, den Lavendel zugeben und alles.2 Stunden ziehen lassen. Durch ein Sieb passieren und nochmals
aufkochen: Gelatine darin auflosen und den Blaumohn zugeben. Auskihlen lassen. Eigelbe und Zucker schaumig schlagen.
Mohnmasse, Orangensaft und Cognac zugeben und vermischen. Den Rahm unterheben. Zuletzt vorsichtig das Eiweiss
untermehlieren. In Formen abfiillen und mindestens 4 Stunden am besten jedoch iber Nacht gefrieren.

Servieren Auf einem Teller anrichten mit Holunderfeigen, garnieren mit Rahm und herbstlichen Friichten.

Bemerkung Dieses ist ein Dessert das hervorragend in die Wildzeit paf3t

Stichworte Dessert, Kalt, Mohn, P6, Parfait, Sonntags Blick
Gefrieren 4 Std.

Vorbereiten 10 Min

Fertigstellen 15'Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Mohnmousse (Hoxberg) - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Mohnmousse (Hoxberg)

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 200 g Couverture, weifd

« 50 g Butter - oder Kokosfett

o 1Ei

« 1 Eigelb

« 3 Blatt Gelatine, kalt eingeweicht

« 509 Blaumohn, wenn moglich gemahlen
« 100 g Rotwein

« 500 g Vollrahm, geschlagen

Mohn und Rotwein solange auf kleiner Hitze kochen bis der Rotwein fast vollstandig aufgenommen ist. Gelatine im Mohn
auflosen. Couverture und Butterfett bei maRiger Hitze schmelzen. Eigelb, Vollei und Mohn warm und kalt schlagen. Dann
zuerst die Couverture und zuletzt den Rahm unterheben. Die Mousse abfillen und kaltstellen. Fir mindestens 4 Stunden
kithlen, am besten tber Nacht.

Servieren Anrichten mit einem Mangofruchtmark und Friichten der Saison.

Bemerkung Da es sich um ein Rezept ohne Zuckerzugabe handelt und daher nicht allzu st ist lasst es sich auch bei einer
Moussevariation verwenden.

Stichworte Dessert, Hotel Hoxberg, Kalt, Mohn, Mousse, P10
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Mohnmousse (Kreuz) - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Mohnmousse (Kreuz)

Fiir 10 Portionen

Zutaten
« 50 g Blaumohn, wenn moglich gemahlen
« 75 g Vollmilch
« 3 Eiweiss
o 45 g Zucker
+ 4 Eigelb
« 40g Honig
« Rum, Zimt und Orangenzeste
e 170 g Mascarpone
« 3 Blatt Gelatine, kalt eingeweicht
» 350 g Vollrahm, geschlagen

Mohn und Milch aufkochen, solange leicht kochen lassen bis die Milch fast vollstandig aufgenommen ist. Gelatine im Mohn
auflosen und auskiihlen aber nicht fest werden lassen. Eigelbe mit:Honig, etwas Rum, Zimt und Orangenschale cremig
aufschlagen Eiweiss mit dem Zucker steifschlagen. Mascarpone und Mohn unter die Eimasse mehlieren. Dann. zuerst den
Rahm und dann das Eiweiss untermehlieren. Die Mousse abfillen und kaltstellen. Fiir mindestens 5 Stunden durchkihlen, am
besten uber Nacht.

Servieren Mit einer Kiwisauce und Friichtegarniteur nach Saison.

Bemerkung Wenn Kiwi piriert werden fiir die Kiwisauce dann darauf achten das die Kerne nicht mit gemixt werden, denn sonst
wird das Fruchtmark bitter.

Stichworte Dessert, Gasthof Kreuz, Kalt, Mohn, Mousse; P10
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 15 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Mohnparfait - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Mohnparfait

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 50 g Blaumohn, wenn moglich gemahlen
« 100 g Rotwein

« 3 Eier

» 150 g Zucker

» 500 g Vollrahm, geschlagen

Den Blaumohn und den Rotwein aufkochen. Auf kleiner Hitze leicht kocheln lassen bis der Rotwein fast vom Mohn
aufgenommen ist. Kalt stellen. Eier und Zucker warm und kalt schlagen. Zuerst den Mohn und dann den Rahm:untermehlieren.
In geeignete Formen abfillen und gefrieren.

Servieren Garnieren mit einer Fruchtsauce z.B. Holundersauce und Friichten. Man kann auch warme Beeren dazu reichen,
sollte diese aber immer separat servieren.

Stichworte Dessert, Gasthof Kreuz, Kalt, Mohn, P10, Parfait
Vorbereiten 10 Min
Fertigstellen 20 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Mousse au Chocolat (Béren) - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Mousse au Chocolat (Baren)

Fiir 10 Portionen

Zutaten
« 500 g Couverture, dunkel
« 100 g Butter, geschmolzen aber nicht heil
« 8 Eiweiss
o 40 g Zucker
» 300 g Vollrahm, geschlagen

Eiweiss und Zucker steifschlagen. Zuerst die Couverture, dann die Butter unterheben. Zuletzt den Rahm untermehlieren.
Abfiullen und kaltstellen.

Bemerkung Dieses Rezept eignet sich vor allem wenn viel Eiweiss vorhanden ist. Oder wenn:man-Schoggimousse herstellen
will die schnell geht.

Servieren Die Mousse abstechen und mit Frichten und Rahm garnieren.

Stichworte Dessert, Gasthof Baren, Kalt, Mousse, P10, Schokolade
Vorbereiten 15 Min.
Fertigstellen 15 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Mousse au Chocolat (Meierhof) - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Mousse au Chocolat (Meierhof)

Fiir 20 Portionen

Zutaten

« 500 g Couverture, dunkel

« 10 Eigelb

« 200 g Zucker

« 1000 g Vollrahm, geschlagen
« 10 Eiweiss

« 50.g Zucker

Die Couverture schmelzen. Eigelb und Zucker schaumig schlagen Eiweiss und Zucker steifschlagen. Eigelb und nicht zu heif3e
Couverture verrihren. Dann sofort Rahm unterheben. Die Masse darf nicht warm sein, weil sonst der Rahm schmilzt. Zuletzt
das Eiweiss unterheben. Mousse abfilllen und kaltstellen. Mindestens 5 Stunden, am besten tiber Nacht durchkihlen.

Bemerkung Sehr.zu empfehlendes Rezept da normaler Schokoladenanteil und das Endprodukt sehr luftig ist.

Servieren Garnieren mit Friichten der Saison und eventuell Rahm und \ oder-verschiedene Fruchtmarks.

Stichworte Dessert, Kalt, Mousse, P20, Restaurant Meierhof, Schokolade
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 15 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Mousse au Chocolat (ohne Eigelb) - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Mousse au Chocolat (ohne Eigelb)

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 250 g Couverture, dunkel

« 500 g Vollrahm, geschlagen

« 2 Eiweiss

« 50 g Weinbrand oder Cognac

Die Couverture schmelzen und auf ca. 35° C temperieren. Das Eiweiss steifschlagen. Ziigig-den Weinbrand und Rahm unter
die Couverture mehlieren. Das steifgeschlagene Eiweiss unterheben. Abfiillen und kaltstellen. Mindestens 3 bis 4 Stunden
durchkiihlen, am besten tiber Nacht.

Bemerkung Sehr. gewohnungsbedirftiges Rezept, da vom Geschmack sehr herb. Fur Kinder wegen der Alkoholbeigabe nicht
zu empfehlen.

Stichworte Dessert, Hotel' Hoxberg, Kalt, Mousse, P10, Schokolade
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Mousse au Chocolat (Original ?!) - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Mousse au Chocolat (Original ?!)

Fiir 8 Portionen

Zutaten

« 200 g Couverture, dunkel

« 60 g Kaffee, stark vorzugsweise Espresso
- 5 Eigelb

« 30 g Vanillezucker

» 125 g Vollrahm, geschlagen

o 5 Eiweiss

« 50 g Zucker

Couverture schmelzen. Eigelb mit Vanillezucker und Kaffee warm und kalt schlagen. Eiweiss mit dem Zucker steifschlagen.
Zuerst die Couverture unter die Eigelomasse rihren. Dann sofort denn Rahm unterheben. Zuletzt das Eiweiss untermehlieren.
Abfillen und fur mindestens 5 Stunden kaltstellen, jedoch am besten liber Nacht.

Bemerkung Dieses Rezept ist fur alle die gerne einen sehr'starken Schokoladengeschmack bevorzugen. Denn in diesem
Rezept wird der Schokoladengeschmack durch den Kaffee intensiviert.

Servieren Die Mousse abstechen und mit Frichten; Fruchtmark und Rahm garnieren.

Stichworte Dessert, F & B Manager, Kalt, Mousse, P8, Schokolade
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Orangensauce - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Orangensauce

Flr 10 Personen

Zutaten
« 200 g Orangensaft
« 20 g Grenadine Syrup
« 1'Orange, davon die Schale in diinne Streifen geschnitten
« 150 g bittere Orangenkonfitiire

Orangensaft, Grenadine Syrup und Orangenzeste aufkochen. 5 Minuten leicht kocheln lassen. Alles passieren und die Zeste
aufbewahren. Sauce und Konfiture zusammen aufkochen. Etwas einreduzieren lassen. Zeste wieder zufiigen und ausktihlen
lassen.

Verwendung Z.B zu Schokoladenmousse, Bayrische Creme o.4a.

Stichworte Dessert, Gourmetclub, Kalt, Orange, P10, Sauce
Vorbereiten 5Min
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Portweinbirne mit Wallnussglace - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Portweinbirne mit Wallnussglace

Flr 10 Personen

Zutaten

« 10 klein. Birnen

« 500 g Rotwein

o 200 g Zucker

» 20 g Portwein

« 1 Zimtstange

« 1 Nelke

« 30 g Himbeergelee

« 30 g Portwein

20 Kugeln Wallnussglace
« 300 g Vollrahm

Die Birnen schalen und von unten das Kerngeh&use aushohlen. Rotwein, Zucker, Zimtstange, Nelke und die 20 g Portwein
zusammen aufkochen. Die Birnen darin bissfest pochieren. Dieses dauert 5 bis 10 Minuten je nach Birnengrosse und Art. Die
Birnen herausnehmen und die Halfte des:Fonds mit dem Gelee und restlichen Portwein syrupartig einkochen. Auskihlen
lassen. Die Birnen auf Teller anrichten mit dem Syrup nappieren. Pro Portion mit zwei kugeln Wallnussglace servieren. Den
Rahm halbfest schlagen und separat reichen.

Stichworte Birne, Dessert, Gourmetclub, Kalt, P10
Vorbereiten 10 Min
Fertigstellen 15 Minuten
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Quarkcreme mit Orangensauce - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Quarkcreme mit Orangensauce

Fiir 10 Portionen

Zutaten

Die Orangen filitieren und den Saft der Reste auspressen. Den Quark mit Orangensaft. Orangenfilet, Zitronensaft und
Zitronenschale verriihren. Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig rithren. Die Gelatine auflésen und unter die Quarkmasse
rihren. Darauf achten das es keine Klumpen gibt. Eiweil3e steifschlagen. Nun zuerst die Eigelbe, dann den Rahm und zuletzt
das Eiweiss unter die Quarkmasse heben. Abfillen und Kaltstellen. Fir die Sauce die Orangenschale in feine Streifen
schneiden. Mit dem Saft und dem Zucker ca. 10 Minuten einkochen, bis die Sauce eine samige Konsistenz erreicht hat.

Anrichten Die Quarkcreme mit der Orangensaucé auf Teller anrichten. Mit Schoggispanen, Zitronenmelisse und Rahm

750 g Magerquark

2 Orangen

Schale einer Zitrone

10 g Zitronensaft

4 Eigelb

4 Eiweiss

100 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker, oder Mark einer Vanillestange
6 Blatt Gelatine, kalt eingeweicht
400 g Vollrahm, geschlagen

6 Orangen, Schale und Saft
200.g Zucker

40 g Grand Manier

garnieren.

Stichworte Dessert, Hotel Hoxberg, Kalt, P10, Quark
Kihlen 2 Std.

Vorbereiten 15:Min.

Fertigstellen 15 Minuten
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Reis Kaiserinenart (R1Z IMPERATRICE) - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Reis Kaiserinenart (RIZ IMPERATRICE)

Fiir 10 Portionen

Zutaten
« 125 g Vialonereis, ersatzweise Milchreis
« 300 g Vollmilch
o 220 g Zucker
« 8 Blatt Gelatine
» 125 g kandierte Frichte, fein gehackt
« 209 Kirschwasser
« 500 g Vollrahm, geschlagen

Die kandierten Friichte mit dem Kirschwasser marinieren. Die Milch aufkochen und den kalt abgespiilten Vialonereis zugeben.
Unter ofterem riihren auf kleiner Hitze garkochen. Eventuell muss noch etwas Milch nachgegeben werden. Der Reis sollte
weich und die Milch fast vollsténdig aufgenommen sein. Die Gelatine im 'Reis auflosen. Den Zucker zugeben, wiirde man ihn
schon beim Kochen zugeben wiirde er caramelisieren und sich um den Reis legen der dann nicht mehr weichgekocht werden
konnte. Die Belegfrichte zufiigen und alles auskuhlen lassen. Unmittelbar bevor die Masse zu stocken beginnt den Rahm
unterheben. In'geeignete Formen abflllen und fest werden lassen.

Formen Im Orginal wird Riz Imperatrice in eine Eisbombenform ‘abgefiillt. Es eignen sich auch Casatta oder
Portionenférmchen.

Tip GroRRe Formen mit Klarsichtfolie auslegen, dann lasst sich der Riz Imperatrice herausnehmen ohne die Form zu warmen.

Anrichten Auf eine Platte oder Teller stiirzen und mit Friichten und:Fruchtsaucen sowie Rahm garnieren.

Stichworte Dessert, Gasthof Baren, Kalt, P10, Reis, Sii3speise
Auskuihlen 3 Std.

Vorbereiten 10 Min.

Fertigstellen 20 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Rhabarber Kompott - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Rhabarber Kompott

Fiir 10 Portionen

Zutaten
« 600 g Rhabarber, gerustet
« 400 g Zucker
« 50 g Zitronensaft
« 50 g Weil3wein
o Zimt

Den Rhabarber in Wiirfel schneiden. Die Grof3e der Wirfel ist vom Verwendungszweck abhangig. Als Garnitur auf Dessertteller
sollten sie klein sein. Als eigensténdiges Dessert konnen sie etwas gro3er sein. Alle Zutaten zusammen aufkochen und dann
sofort abgieRen. Den Fond auffangen und einreduzieren bis er eine Syrupartige Konsistenz erreicht hat. Mit dem Rhabarber
mischen und abgedeckt kaltstellen.

Verwendung Als Garnitur zu Erdbeerparfait, sonstige Erdbeerdessert. Als eigenstandiges Dessert z.B. mit Zimt oder
Vanilleglace.

Stichworte Dessert, Gasthof Baren, Kalt, Kompott, P10, Rhabarber
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Rhabarberschaum - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Rhabarberschaum

Fiir 15 Portionen

Zutaten

Den Rhabarber schéalen und in stiicke von 1 cm schneiden. Zitronensaft, Wasser, Zucker und Rhabarberin einem Topf mit
Deckel solange kochen bis der Rhabarber zerfallen ist. AbgieRen und sehr gut abtropfen. Der Fond wird nicht mehr benétigt. Je
besser.der Rhabarber abtropft, desto fester wird der fertige Rhabarberschaum. Die Eigelbe mit Zimt und Zucker sehr schaumig
schlagen. Auf Eis stellen und dann zuerst den Rhabarber und dann den Rahm vorsichtig aber dennoch ziigig untermehlieren.

1700 g Rhabarber

350 g Zitronensaft

200 g Zucker

150 g Wasser

14 Eigelb

100 g Staubzucker

10 g Zimt

400 g Vollrahm, geschlagen

Kaltstellen

Servieren Den Rhabarberschaum auf einem Teller geben und darauf eine Rosette legen aus Erdbeerscheiben. Garnieren mit

Rahm und Zitronenmelisse.

Haltbarkeit Da dieses Rezept keine Gelatine enthalt betragt die Haltbarkeit im Kihlschrank 2 bis 3 Tage.

Dessert, Hotel Hoxberg, Kalt, P15, Rhabarber

Stichworte
Vorbereiten 15 Min.
Fertigstellen 15 Minuten

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/harry/3/8/39.htm [28.07.1999 15:46:05]
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S “Grosis Traumli - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

S Grosis Traumli

Fiir 10 Portionen

Zutaten
« 1000 g Sussmost
« 10 Eier
« 200 g Zucker
o 20 g Weissmehl

Alle Zutaten auf dem Feuer unter standigem Ruhren zu einer Creme abziehen. Die Creme neigt zum anbrennen wenn nicht
sehr gut gerdihrt wird. Fertige Creme durch ein Sieb passieren; abdecken und Kaltstellen.

Anrichten Die Creme mit 300 g geschlagenen Vollrahm aufmontieren. Die Zugabe von Rahm richtet sich nach persénlichem
Geschmack. Auf Teller oder Glasschalen verteilen und mit je einer' Kugel Caramelglace servieren. Garnieren mit gerésteten,
gehobelten Mandeln.

Stichworte Dessert, Gasthof Béren, Kalt, P10

Kochen 10 Minuten
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Schokoladencreme (Creme Suchard) - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Schokoladencreme (Creme Suchard)

Fiir 10 Portionen

Zutaten
« 1000 g Vollmilch
« 200 g Couverture, klein geschnitten
« 200 g Zucker
« 45 g Vanillecremepulver
+ 4 Eigelbe
« 3 Blatt Gelatine, kalt eingeweicht
« 800 g Vollrahm, geschlagen

Das Vanillecremepulver mit 100 g kalter Milch anrtihren. Die Eigelbe dazugeben und gut verrithren. Die restliche Milch mit dem
Zucker aufkochen. Couverture darin auflosen und mit dem Cremepulver abbinden. In der heiBen Creme die Gelatine auflosen .
Creme abfillen, abdecken und Kkaltstellen. Die ausgekuhlte Creme durch ein feines Sieb streichen:. Mit dem: Rahm aufmontieren
und in. Dessertglaser abfullen. Garnieren mit Rahmrosette und Schoggiflocken.

Abwandlung Aus dem selben Grundrezept lasst sich auch. Creme Suchard herstellen. Dafiir die Creme kochen wie oben und
statt geschlagenen Vollrahm die. Creme mit ca. 1\2 | Kaffeerahm glattriihren. Sie sollte flissig aber dennoch deckend sein.

Verwendung z.B. Zum Nappieren von Profiteroles oder herstellen von Schoggibirne mit Vanilleglace.

Stichworte Creme, Dessert, Gasthof Baren, Kalt, P10, Schokolade

Kochen 10 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Souffle Glace Grand Manier - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Souffle Glace Grand Manier

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 8 Eigelbe

« 250 g Zucker

« 300 g Orangensaft, wenn moglich frisch gepresst
» 40 g Grand Manier

+ 5 Eiweil3e, steifgeschlagen

« 30.g Zucker

« 375 g Vollrahm

« Grand Manier und Kakaopulver-als Garnitur

10 kleine Glasformen mit einer Papiermanchette einbinden. Die Papiermanchette sollte 5. cm héher als der Glasrand sein. Am
besten die Manchette mit Gummi - oder Klebeband fixieren. Eigelbe, Zucker, Orangensaft und Grand Manier im Wasserbad
cremig aufschlagen. Dieses Kann auch tiber dem Feuer gemacht werden, aber nur bei sehr gutem riihren. Die Masse kalt
schlagen. Das Eiweiss mit den 30 g Zucker steifschlagen. Zuerst den Rahm: und dann das Eiweiss unter die Eigelbmasse
mehlieren. in die vorbereiteten Formen einfillen so das die Papiermanchette ganz gefillt ist. Einfrieren.

Anrichten Vor. dem servieren die Papiermanchette entfernen und mit einem Pariesenneloffel eine Kugel ausstechen. Diese
obenauflegen und das Loch mit Grand Manier fiillen. Bestauben mit Kakaopulver. Anrichten auf Teller mit einer Spitze und
garniert mit Geback.

Stichworte Dessert, Gasthof Kreuz, Kalt, P10, Souffle
Vorbereiten 15 Min.
Fertigstellen 20 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Sussmostcreme - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Sussmostcreme

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 1000 g Sussmost

« 120 g Zucker

« 45 g Vanillecremepulver

» 300 g Vollrahm, geschlagen

Das Vanillecremepulver mit 100 g Sussmost anruhren. Restlichen Siissmost mit dem Zucker. aufkochen. Mit.dem
Vanillecremepulver abbinden, nochmals aufkochen und durch ein Sieb passieren.: Abgedeckt auskuhlen lassen. Die kalte
Creme mit dem Rahm aufmontieren und in Dessert- schalen abflllen. Garnieren mit Rahmrosette und Apfelschnitz, evtl.
Minzeblatter und Saisonfriichten.

Bemerkung Im Orginalrezept wird mit 30 g Vanillecremepulver und 6 Eigelben abgebunden. Bei dieser Variante ist die fertige
Creme mastiger. Die Herstellung erfolgt wie im obigen Rezept. Eigelbe mit Vanillecremepulver und Stissmost anrihren.

Stichworte Dessert, Gasthof Kreuz, Kalt, P10
Vorbereiten 5Min.
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Tiramisu (Original und Frucht) - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Tiramisu (Original und Frucht)

Fiir 8 Portionen

Zutaten

« 5 Eigelbe

« 100 g Zucker

« 200 g Mascarpone

« 2 Blatt Gelatine, kalt eingeweicht

» 250 g Vollrahm, geschlagen

« Bisquitboden, Menge nach Grof3e der Form
« Espresso, Menge nach Grol3e der Form

« Marsalawein

« Kakaopulver

Eine Form mit Bisquitboden auslegen. Espresso mit:-Marsalawein vermischen und den Boden damit gut tranken. Die Menge
des Marsalas richtet sich nach personlichem Geschmack. Eigelbe mit dem Zucker cremig schlagen. Mascarpone unterziehen.
Gelatine auflosen, 2 ERI6ffel Creme unterrihren und alles mit der Creme verriihren. Den geschlagenen Rahm unterheben.
Wenn die Masse zu stocken beginnt auf den vorbereiten Bisquit aufdressiern, so das kleine Tupfen entstehen. Abdecken und
festwerden lassen. Vor dem servieren mit Kakaopulver bestauben.

Bemerkung Im Original wird Tiramisu mit Loffelbisquit anstatt Bisquitboden hergestelit.

Abwandlung Fir Friichtetiramisu belegt'man den getrankten Boden noch mit klein geschnittenen marinierten Friichten. Der
Creme figt man 50 bis 100 g Fruchtmark oder Topping hinzu. Die Menge richtet sich nach Geschmacksintensivitat. Sollte viel
Fruchtmark verwendet werden muss der Gelatineanteil auch erhéht werden.

Stichworte Dessert, Hotel Hoxberg, Kalt, P8
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 15 Minuten
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Veille Prune Zwetchgen - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Velille Prune Zwetchgen

Fiir 20 Portionen

Zutaten
« 1500 g Zwetchgen; frisch oder TK geviertelt
« 500 g Wasser
« 500 g Zucker
» 100 g Veille Prune
+ 20 g Maizena
« 50.g Portwein

Wasser und Zucker aufkochen.-Maizena mit dem Portwein anrihren und den.Zuckerfond damit abbinden. Den Veille Prune
zugeben und alles iiber die Zwetchgen geben. Abgedeckt und Kiihl mindestens 12 Stunden durchziehen lassen.

Verwendung Zu Zimtpartfait als Garnitur, oder als eigenstandiges Dessert z.B. mit Vanille oder Zimtglace.

Stichworte Dessert, Gasthof Baren, Kalt, P20, Zwetchge

Marinieren 12 Std.

Kochen 10 Minuten
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Weichsel Traum ( Sauerkirschdessert ) - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Weichsel Traum ( Sauerkirschdessert )

Fur 4 Personen

Zutaten

« 50 g Wasser

« 40 g Zucker

« 10.g Vanillezucker

» 600 Gramm Weichseln, ohne Stein

40 g Maraschino, nach Belieben

« 250 g Vollrahm, nach Moglichkeit kein UHT
« 100 g Maraschino

« 20 g Puderzucker

« 4 'Meringueschalen, evtl. mehr

Wasser, Zucker und Vanillezucker aufkochen Weichseln darin zugedeckt bei kleiner Hitze 1 bis 2 Minuten ziehen lassen. Sie
sollen nicht kochen. Auskuhlen lassen und den Maraschino untermischen. Alles absieben und den Saft auffangen. Vollrahm,
Maraschino und Puderzucker vermischen. Mit dem Mixer zu einer festen Creme schlagen. Merinqueschalen und Weichseln
ohne Saftin eine Schiissel geben. Den Maraschinoschaum darauf verteilen und sofort servieren.

Bemerkung Das Kompott und der Maraschinoschaum kdnnen bis zu 1 Tag im voraus zubereitet werden. Den Schaum vor dem
servieren nochmals aufrihren. Anstelle von Maraschino kann im Schaum auch 100 Gramm Kompottsaft mit wenig Maraschino
verwendet werden.

Stichworte Betty Bossi, Dessert, Kalt, Kirsche, P4, Sauerkirsche

Titel - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/harry/3/1/14.htm [28.07.1999 15:46:10]



Zimtparfait mit Rotweinzwetchgen - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Zimtparfait mit Rotweinzwetchgen

Fiir 8 Portionen

Zimtparfait
e« 59Zimt
« 100 g Vollmilch
« 3 Eier
o 150 g Zucker
» 500 g Vollrahm, geschlagen

Rotweinzwetchgen
« 200 g Rotwein
« 100 g Zucker
« 50 g Orangensaft
o Zimt

Zimtparfait: Milch und Zimt aufkochen. Mit den Eiern und dem Zucker im Wasserbad cremig schlagen. Kaltschlagen und den
Rahm unterheben. In Formen abfillen und gefrieren.

Servieren Anrichten mit Rotweinzwetchgen

Rotweinzwetchgen: Alles zusammen aufkochen und mit angertihrtem Maizena leicht abbinden. Geviertelte Zwetchgen darin
einlegen und mindestens 24 Std. ziehen lassen.

Stichworte Dessert, Gasthof Kreuz, Kalt, P8, Parfait, Zimt
Gefrieren 5 Std.

Vorbereiten 5 Min.

Fertigstellen 10:Minuten
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Zitronensabayone (Kalt) - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Zitronensabayone (Kalt)

Fir 2 Portionen

Zutaten

« 3 Eigelb

« 1 Vollei

« 200 g WeilRwein

« 70 g Zucker

« 40 g Zitronensaft

« Schale einer Zitrone, fein gerieben
« 2 Blatt Gelatine, kalt eingeweicht

Alle Zutaten auf3er der Gelatine zu einer cremigen Sabayone aufschlagen. Dieses sollte unbedingt im Wasserbad geschehen,
da die Menge fir das aufschlagen tiber dem Feuer zu gering ist. Gelatine in der Sabayone auflosen und unter mehrmaligen
rihren auskthlen lassen. Kurz vor dem stocken abfiillen.

Servieren Die Sabayone in schone Glaser abfillen. Als Einlage eignen sich Marinierte Kiwi und Mangokugeln.

Stichworte Dessert, Gasthof Baren, Kalt, P2
Vorbereiten 5 Min.
Fertigstellen 5 Minuten
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Zuger Kirschterrine (Béren) - B&S-Rezept
Dessert \ Kalt

Zuger Kirschterrine (Baren)

Fir 5 Portionen

Zutaten

« 80 g Wasser

« 80 g Zucker

« 80 g Kirsch

« 150 g Wasser

» 100 g Tortina Universal

« 40 g Kirsch

« 200 g Vollrahm, geschlagen

« 2 Scheib. Bisquitboden, Grofe richtet sich nach der Form

Wasser, Zucker und Kirsch aufkochen. Eine Scheibe Bisquit in.eine Form einlegen. Mit der Halfte des Zuckerfonds tranken.
Tortina mit Wasser und Kirsch fiir 4 Minuten aufschlagen. Den-Rahm untermehlieren. Masse in die Form einflllen, dabei in die
Mitte den zweiten Bisquit einlegen und mit dem restlichen Zuckerfond tranken. Abdecken und einfrieren. Durch das tiefkiihlen
lasst sich die Terrine besser schneiden.

Anrichten Die Terrine in Scheiben schneiden und mit Rahm und Friichten dekorativ auf Tellern anrichten. Nach personlichem
Geschmack kann man sie noch mit Kirsch betraufeln.

Anmerkung Tortina Universal ist ein Torten Grundpulver und wird von Carma hergestellt.

Stichworte Dessert, Gasthof Baren, Kalt; Kirsche, P5
Vorbereiten 5Min.
Fertigstellen 10 Minuten
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Bread und Butter Pudding - B&S-Rezept
Dessert \ Warm

Bread und Butter Pudding

Flr 10 Personen

Zutaten

« 10 Toastbrotscheiben, oder Zipfe vom Vortag
« 70 g Butter

« 100 g Sultaninen oder Korinthen

» 1000 g Milch

» 1 Zitrone, nur Zeste

« 150.g Zucker

« 5 Eier

« 3 Eigelb

o Salz

« 50 g Beurre fondue

Die Toast oder Zupfescheiben mit der Butter bestreichen. Im Ofen oder in der Pfanne hellbraun rosten. Die Scheiben halbieren
und ziegelartig in eine Gratinform legen. Die Sultaninen dartberstreuen. Milch und Zitronenzeste aufkochen. Eier, Eigelb und
Zucker verrihren. Die heiRe Milch zugeben gut verrithren und passieren. Uber die Brotscheiben geben mit der Beurre fondue
betraufeln und im Ofen bei 200° C ca. 20 bis 25 Minuten backen. Bis die Royalmasse fest ist.

Servieren Heil3 mit Rhabarberkompott servieren. Es eighen sich auch andere Arten von Fruchtekompotts oder Saucen wie
Vanillesauce.

Stichworte Dessert, Gourmetclub, P10, Pudding, Warm
Vorbereiten 10 Min
Fertigstellen 30 Minuten
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Crepes Suzette - B&S-Rezept
Dessert \ Warm

Crepes Suzette

Fiir 4 Portionen

Pro Person 3 Crepes
« 8 St. Wurfelzucker, an einer Orangenschale abgerieben
« 4 St. Wurfelzucker, an einer Zitronenschale abgerieben
« 100 g Orangensaft, wenn moglich frisch gepresst
« 50 g Zitronensaft, wenn maglich frisch gepresst
» 50 .g Butter
« 80.g Grand Manier
« 80 g Cognac
« Mandelsplitter

Die Butter in einer Pfanne zergehen lassen, aber nicht braunen. Die Zuckerwirfel in die Pfanne geben und langsam zergehen
lassen. Wenn der Zucker aufgelost ist Orangen und Zitronensaft hinzugeben. Die Halfte des Grand Maniers beifligen und
samig einkochen. Die Crepes.in'der Sauce nach und hach.gut wenden und sich vollziehen lassen. Die Crepes warmstellen.
Den Pfanneninhalt auf groRem Feuer erhitzen. Die Grepes zugeben und mit dem restlichen Grand Manier und Cognac
flambieren. Sofort Servieren,

Bemerkung Die Herstellung dieses Rezeptes ist fur die Zubereitung beim Gast gedacht.

Abwandlung Crepes Sir Holden Zubereitung wie oben zusatzlich servieren mit Himbeeren, Schlagrahm und Vanilleglace.

Stichworte Crepe, Dessert, L ehrmeisterprifung, Mehlspeise, P5, Warm
Vorbereiten 10 Min.
Zubereitung 10 Minuten
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Dampfnudeln - B&S-Rezept
Dessert \ Warm

Dampfnudeln

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 350 g Vollmilch

« 259 Hefe

« 500 g Weissmehl
« 50 g Zucker

« 50 g Butter, weich
« 159 Salz

« 2 Eier

« 350 g Vollmilch

« 150 g Vollrahm

» 25 g Butter

« 50 g Zucker

Aus Milch, Hefe, Mehl, Zucker, Butter, Salz und Eiern einen Hefeteig zubereiten. Er sollte ca. 5 Minuten gut geknetet werden.
Milch, Rahm, Butter und Zucker erwarmen. Die Mischung sollte ca. 50°'C haben:. Aus dem Hefeteig 50 g stiicke abwiegen und
rundwirken. Milchmischung in eine backfeste Form mit Deckel geben in der alle Dampfnudeln Platz haben. Dampfnudeln in die
Milch setzen, dabei die kanten leicht buttern. So lassen sie sich nach dem Backen leichter trennen. Die Form verschlie3en und
die.Dampfnudeln ca. 30 Minuten angehen lassen. Sie sollten die doppelte GréRe erreichen. Im Ofen bei 200° C ca. 30 bis 40
Minuten backen. Sie sollten eine braune Kruste haben und alle Flissigkeit sollte aufgenommen sein.

Servieren Heild servieren mit Vanillesauce oder Vanilleglace. Mit Puderzucker bestauben.

Variante Beim Rundwirken der Teigsticke diese fiillen mit Friichten wie z.B. Kirschen, Pflaumen, Aprikosen oder ahnlichem.

Stichworte Dessert, Hotel Hoxberg, Mehlspeise, P10, SiRspeise, Warm

Teig gehen 30'Min.

Backen 30.bis 40 Minuten
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Gratinsauce fur Fruchte - B&S-Rezept

Dessert \ Warm

Gratinsauce fur Fruchte

Fiir 40 Portionen

Zutaten
« 450 g Rahmquark
« 300 g Magerquark
« 25 Eigelb
« 600 g Vollrahm, geschlagen
» Staubzucker

Magerquark und Rahmguark mit den Eigelben gut verriihren. Den Rahm unterheben. Die Masse sofort auf vorbereitete Friichte
verteilen, Mit Staubzucker bestauben und gratinieren. Man kann die Gratin auch-im Ofen bei groRtmdaglicher Hitze Giberbacken.

Bemerkung Dieses Rezept ist fur die a la‘Minute Zubereitung ausgelegt. Es eignet sich nicht zum vorbereiten auf Mise en
place.

Verwendung Fir alle Arten von sif3en Gratin's Wie z.B. Kiwigratin mit Zitronenglace Erdbeer - Rhabarbergratin

Stichworte Dessert, P40, Quark, Restaurant Meierhof, Sauce, Warm
Vorbereiten 5 Min.
Fertigstellen 5 Minuten
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Haselnuss Souffle - B&S-Rezept
Dessert \ Warm

Haselnuss Souffle

Fur 4 Personen

Zutaten

« 50 g Weissmehl

« 40 g Butter

« 150 g Milch, heil3

« 70 g Zucker

+ 4 Eigelbe

« 100 g Haselnusse, gemahlen

« 4 Eiweisse, steifgeschlagen

« Butter und Haselnisse fiur die Formen

Aus Mehl und Butter eine Mehlschwitze zubereiten. Unter riihren die heie Milch zugeben. Zucker zufiigen und alles zu einer
dicklichen Masse einkochen. Etwas auskiihlen lassen. Haselniisse und Eigelbe unterriihren. Die steifgeschlagenen Eiweisse
sorgfaltig unterheben. 4 'Férmchen mit Butter auspinseln und mit Haselnlisse ausstreuen. Masse darin verteilen. Die Formchen
sollten ungeféhr zu 3\4 gefiillt sein. Bei-180° C ca. 20 bis 30 Minuten backen. Nadelprobe. Sofort mit Puderzucker bestauben
und heil3 in den Férmchen servieren. Als Beigabe bietet sich Apfelkompott an.

Stichworte Cuisine Naturelle, Dessert, NuR, P4, Souffle, Warm

Backen 20 bis'30 Minuten
Titel' - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/harry/3/7/74.htm [28.07.1999 15:46:47]



Heisse Himbeeren oder Waldbeeren - B&S-Rezept

Dessert \ Warm

Heisse Himbeeren oder Waldbeeren

Fiir 10 Portionen

Zutaten
« 1000 g Himbeeren; tiefgekihlt
« 300 g Wasser, heil3
« 230 g Zucker
» 259 Maizena
» 100 g Himbeergeist

Die Himbeeren etwas antauen lassen. Das heil3e Wasser zu den Beeren geben und aufkochen. Vorsichtig abgiel3en und den
Saft auffangen. Das Maizena mit etwas ausgekihltem Saft anriihren. Den restlichen Saft mit dem Zucker aufkochen. Mit dem
Maizena abbinden und nochmals aufkochen. Die Beeren vorsichtig unterheben. Auf ca. 50° C abkuhlen und den Himbeergeist
unterziehen. Abdecken und portionenweise erwarmen.

Servieren Diese Sauce wird serviert zu z. B. Eis und HeilR, Vanilleglace mit heif3en Himbeeren Hot Berry, Vanilleglace mit
heiRen Waldbeeren Honigwaffeln mit heil3en Beeren

Bemerkung Zum herstellen der heil3en Waldbeeren einfach Himbeeren durch Waldbeeren ersetzen. Die Zubereitung bleibt die
selbe.

Stichworte Dessert, Himbeere, Konditorei Schmidt, P10, Warm
Vorbereiten 5 Min.
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Heisse Kirschen - B&S-Rezept
Dessert \ Warm

Heisse Kirschen

Fiir 15 Portionen

Zutaten
o 1 Dos. Schattenmorellen, mit Saft 1700 mi
« 230 g Zucker
« 359 Maizena
» 100 g Kirschwasser

Die Kirschen abgief3en und den Saft auffangen. Das Maizena mit etwas Kirschsaft anriihren. Den restlichen Saft mit dem
Zucker aufkochen. Mit dem angeriihrten Maizena abbinden und nochmals aufkochen. Die Kirschen vorsichtig unterriihren.
Wenn die Kirschen aufca. 50°C abgekuhlt sind das Kirschwasser zugeben. Abdecken und portionenweise erwarmen.

Servieren Diese Sauce reicht man z.B. Zu Eis und Heif3, Vanilleglace mit hei3en Kirschen

Stichworte Dessert, Kirsche, Konditorei Schmidt, P15, Warm
Vorbereiten 5 Min.
Fertigstellen 10 Minuten
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Palatschinken - B&S-Rezept
Dessert \ Warm

Palatschinken

Fur 4 Personen

Zutaten
« 125 g Milch
e 125 g Mehl
o 2 Eier
o Salz
« 50 g Zucker

Milch, Eier, Salz, eventuell Zucker verriihren. Das Mehl rasch unterarbeiten. In einer Omelettenpfanne etwas Fett erhitzen.
Darin dinne Pfannkuchen backen. Mit Marmelade bestreichen, einrollen und tberzuckern.

Bemerkung Palatschinken ist der Osterreichische Begriff fiir Crepes Dieses Gericht und seine vielen Abwandlungen sind
Ostereichische Spezialitaten. Das bekannteste dirfte der Topf “n Palatschinken sein. Gefullt mit Topf "n Fillung ( Quarkfullung
).und mit Royalmasse gebacken.

Stichworte Dessert, Mehlspeise, MG Rezeptprogramm, P4, Pfannkuchen, SiiRspeise, Warm
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Uberbackenes Rhabarber-Erdbeer Kompott - B&S-Rezept

Dessert \ Warm

Uberbackenes Rhabarber-Erdbeer Kompott

Flr 2 Personen

Zutaten

150 g Rhabarber, gerustet und in Stiicke geschnitten
250 g Erdbeeren, geristet

100 g Zucker

100 g Mascarpone oder Doppelrahm

30 g brauner Zucker.

Von den Erdbeeren 4 St. als Garnitur zur Seite legen. Den Rest in Scheiben schneiden und mit der Halfte des Zucker
bestreuen. Rhabarber mit dem restlichen Zucker in einer Pfanne weich kochen. Ofters umriihren damit er nicht anbrennt. Mit
einer Schaumkelle den Rhabarber herausheben und zu den Erdbeeren geben Den Rhabarberfond auf 2 bis3 El. einreduzieren
und ebenfalls zu-den Erdbeeren geben. Auf 2 feuerfeste Geschirr verteilen, Mascarpone oder Doppelrahm dariibergeben und
mit-braunem Zucker bestreuen. Bei 220° C im Backofen solange Uberbacken bis der Zucker blasen wirft. Dieses dauert ca.
zehn Minuten. Sofort servieren

Tip Zu diesem Dessert eignet sich Vanilleglace als Beilage.

Stichworte Chuchi; Dessert, Erdbeere, Kompott, P2, Rhabarber, Warm
Vorbereiten 20 Min.
Uberbacken 10 Minuten
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Vanillesouffle - B&S-Rezept

Dessert \ Warm

Vanillesouffle

Fir 5 Portionen

Zutaten

250 g Vollmilch

65 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker oder 1 Stange Vanille
50 g Butter

60 g Weissmehl

5 Eigelbe

5 Eiweiss

Milch und Zucker mit Vanillezucker oder Vanillemark aufkochen. Aus Mehl und Butter eine Roux herstellen. Die Vanillemilch
zugeben und glattrithren. Auskuhlen lassen. Die Eigelbe nach und nach unterriihren. Die Eiweisse steifschlagen und unter die
Masse heben. In eine gebutterte und gemehlte Souffleform einfillen. In einem Wasserbad gut durchwarmen. Ca. 2 Stunden Je
besser das Souffle durchgewarmt wird, desto gleichmafiger geht es beim Backen auf. Backen bei 180° C ca. 25 bis 35
Minuten. Nadelprobe. Sofort servieren mit Frichten und \ oder Fruchtmark. Darf keinem Zug ausgesetzt werden, denn es fallt
sofort zusammen,

Bemerkung Nach diesem Rezept lassen sich alle Arten von stissen Souffles zubereiten. Bei Zugabe von viel Flissigkeit oder
Fruchtmark zum Grundrezept sollte man den Milchanteil reduzieren oder den-Mehlanteil leicht erhéhen.

Stichworte Dessert, Gasthof Baren, P5, Souffle, Warm
Durchwéarmen 2 Std.

Vorbeéreiten 15 Min.

Backen 25 bis 35 Minuten
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Veille Prune Sabayon - B&S-Rezept
Dessert \ Warm

Veille Prune Sabayon

Fir 2 Portionen

Zutaten

« 4 St. Dorrpflaumen, fein geschnitten
« 30 g Veille Prune

« 3 Eigelbe

« 70 g Zucker

+ 75 g WeilRwein

o Zimt

Die Dorpflaumen mit dem Veille Prune fir 10 Minuten marinieren. Die marinierten Pflaumen auf 2 hohe Glaser verteilen.
Eigelbe, Weilwein, Zucker, etwas Zimt und Veille Prune vom matrinieren im Wasserbad zu einer cremigen Sabayone
aufschlagen. Auf die 2 Glaser verteilen und sofort servieren. Zu diesem Dessert reicht man Loffelbisquit.

Stichworte Dessert, Gasthof Baren, P2, Pflaume, Warm
Marinieren 10 Min.

Vorbereiten 5 Min.

Fertigstellen 5 Minuten
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Kéasecreme zum fillen - B&S-Rezept

Fullungen

Kasecreme zum fullen

Fir 1100 Gramm

Zutaten
« 500 g Butter
« 500 g Krauterfrischkase, z.B. Stilton, Tartare o.a.
« 100 g Vollrahm, geschlagen
« Salz, Pfeffer, frische Krauter fein gehackt, Zitronensaft

Butter sehr schaumig aufschlagen. Den Kase unterziehen. Mit den Gewdirzen verfeinern und abschmecken.

Verwendung Zum flllen von Amuse bouche, Eclairs 0.a. Als aufstrich- zum Brot bei Amose bouche. Als eigenstandige
Vorspeise mit Blattsalaten und Stangenbrot.

Stichworte Creme, Fullung, Kéase, Konditorei Schmidt
\Vorbereiten 5Min
Fertigstellen 5 Minuten
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Pilzfullung - B&S-Rezept
Fullungen

Pilzflllung

Fiir 4 Portionen

Zutaten
« 200 g Champignons, fein gehackt
« 100 g gekochter Schinken, in feine Wirfel geschnitten
« 100 g Zwiebeln, fein gehackt
» 60 g Butter
» 20 g Tomatenmark
« 109 Knoblauch, fein gehackt
« 100 g WeilRwein
« 50 g Bratensauce
 30.g Paniermehl
o Salz, Pfeffer und Aromat

Die Zwiebeln und den Schinken in der Butter anschwitzen. Tomatenmark und Knoblauch zugeben und kurz mit andiinsten. Mit
dem WeilBwein abloschen. Champignons, Bratensauce und Paniermehl zugeben. Einkochen bis die Konsistenz zum fullen
erreicht ist. Mit Salz, Pfeffer und Aromat abschmecken.

Verwendung Die bekannteste Verwendung ware Filet Wellington, d.h. Blatterteig mit der Pilzfullung bestreichen ein
angebratenes Rindsfilet daraufgeben und alles gut einpacken. Im Ofen backen ca. 30 bis 40 Minuten bei 180° C je nach'grosse
des Filets.

Aber ebenso zu verwenden zum Fillen von Gemiise oder kleineren Fleischstiicken wie Schnitzel.

Stichworte Flllung, Hotel Hoxberg, P4, Pilz
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 10 Minuten
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Zwiebelplree (Soubisse) - B&S-Rezept
Fullungen

Zwiebelplree (Soubisse)

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 500 g Zwiebeln, fein gehackt

« 75 g Butter

« 60 g Vialonereis, oder Risottoreis
« 450 g Vollmilch

+ 50 g Vollrahm

« 2 Eigelbe

Die Zwiebeln in der Butter glasig diinsten. Den Vialonereis zugeben. Die Milch aufkochen und zu den Zwiebeln geben. Mit Salz,
Pfeffer und Aromat wirzen. Zugedeckt im Ofen bei 200°. C weichdiinsten ohne Farbe nehmen zu lassen. Das Plree passieren.
Eigelbe und Rahm verriihren und das Zwiebelptree damit legieren.

Verwendung Das bekannteste Gericht ware Steak Strindberg Ein Steak, vorzugsweise Entrecote mit Senf bestreichen und mit
Zwiebelplree Uberbacken. Ebenso eignet sich das Zwiebelpiiree zum fillen von:Gemusen und Kleineren Fleischstiicken wie
z.B. Schnitzel.

Stichworte Fullung, Hotel Hoxberg; P10, Zwiebel

Kochen 20 Minuten
Titel:- Rubrik - Stichworte
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Rotkraut - B&S-Rezept
Gemise

Rotkraut

Fiir 40 Portionen

Zutaten

« 6000 g Rotkabis, gerustet und geraffelt ca. 3mm breit
« 6049 Salz

« 60 g Aromat

» 250 g Vialone oder Risottoreis

+ 1000 g Apfel, grob geraspelt

« 3 Lorbeerblatter

« 10 Nelken

« 1300 g Rotwein

» 250 g Rotweinessig

o 2| Bouillon

« 300 g Zwiebeln, in Streifen geschnitten

« 200 g Fettstoff, vorzugsweise Schweineschmalz

Das Rotkraut mit allen Zutaten auRer Zwiebeln und- Schmalz marinieren und mindestens 12 Stunden ziehen lassen, Die
Zwiebeln im Schmalz anziehen und das Rotkraut mit der Marinade zugeben. Abgedeckt fur ca. 2 Stunden leicht kocheln
lassen. Ofters umruhren, da das Rotkraut zum anbrennen neigt. Abschmecken.

Bemerkung Nach personlichem Geschmack kann man Preiselbeermarmelade mitkochen, dadurch wird es etwas suf3er.

Stichworte Gasthof Baren, Gemiise, Kohl, P40

Marinieren 12 Std.

Kochen ca. 2 Stunden
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Kéasemasse fur Gotthelfsteak - B&S-Rezept
Gotthelfgerichte

Kasemasse fur Gotthelfsteak

Zutaten
+ 1000 g Reibkase
« 100 g Mehl
« 15 g Backpulver
o 4 Eier
« 100 g Vollrahm
« - Weilwein nach Bedarf
¢ Salz
« Pfeffer
« Paprika, evitl.

Alle Zutaten vermischen. Von der Festigkeit sollte sie mit einem Spritzsack dressierféhig sein.

Verwendung Gebratenes Fleischstiick mit einer Schinkentranche belegen. Die Masse aufdressieren und gratinieren. Ebenso
lasst sich mit dieser Kasemasse auch eine Kaseschnitte herstellen.

Stichworte Gotthelfgerichte, L andgasthof Kreuz

5 Minuten
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Ré&chahdsi Lisis Schnitzu mit Niidlesauce - B&S-Rezept

Gotthelfgerichte

Rachahusi Lisis Schnitzu mit Niidlesauce

Fiir 4 Portionen

Zutaten

« 300 g Emmentaler; gerieben
« 2 St. Vollei

« 1\2 TI'Backpulver

» 20 g Rahm

+ 20 g WeilRwein

« Salz

« Pfeffer

« 8 St. Kalbsschnitzel a 70 g

Niidlesauce

«.. 200 g Champignons, fein geschnitten
« 50 g Zwiebeln, fein gehackt

« 10 g Knoblauch, fein gehackt

« '50.g Weil3wein

» 20.g Cognac

o 400 g Vollrahm

« 100 g Bratensauce

Den Emmentaler mit Eiern, Backpulver, Rahm und Weil3wein gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel
wirzen und anbraten. Die Kédssemasse darauf verteilen und im Ofen goldbraun Uberbacken. Fur die Niidlesauce Champignons
mit Zwiebeln und Knoblauch andiinsten. Mit Weil3wein und Cognac abloschen und einreduzieren lassen. Rahm und
Bratensauce zugeben und solange kochen bis.die Sauce leicht sdmig ist.. Abschmecken.

Servieren Im Gasthof Waldhausern im Emmental wird das' Gericht mit Ankenudeli serviert. Dazu 400 g Nudeln kochen und in
50.g Butter schwenken. Wiirzen und servieren.

Originalbeschreibung Lisis Schnitzu mit Chas liberbache uf Niidlesauce mit Ankenudeli

Stichworte Blick, Gotthelfgerichte, P4
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 10 Minuten
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Wywarmi Opfu - B&S-Rezept
Gotthelfgerichte

Wywarmi Opfu

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 500 g suffiger Weilwein

« 100 g Zucker

o 2 Zimtstengel

o 2 Lorbeerblatter

+ 6 Nelken

« Schale einer 1\2 Zitrone

o 3 Eler

o 250 Gramm Weinbeeren, in Kirsch mariniert
» 10 Scheib.:Zupfe oder Toastbrot, getoastet
« 1000 g Apfel, in Schnitze geschnitten und gedampft
«  Zimtzucker nach Belieben

Weilwein, Zucker, Zimtstengel, Lorbeer, Nelken und Zitronenschale zusammen aufkochen und funf Minuten ziehen lassen. Zu
den Eiern passieren und zur Rose aufschlagen: Die Zupfescheiben oder den Toast auf Teller legen. Weinbeeren darauf
verteilen, mit Wywarm nappieren. Die Creme sollte leicht warm sein. Mit Apfelschnitz garnieren, und mit dem Zimtzucker
bestreuen. Sofort servieren

Bemerkung Als Abwandlung laRt sich mit dem selben Rezept Wywarmi Zwétschge herstellen. Dazu Apfel durch Rotwein
Zwetschgen ersetzen. Und die Weinbeeren mit Veille Prune marinieren.

Orginalbeschreibung

Guldig bachni Zupfeschnitte mit dampfte Opfu u ardegueti Wygreeme

Stichworte Gotthelfgerichte, Landgasthof Kreuz, P10

5 Minuten
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Forelle auf Gemise Krauter-Bett - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fisch

Forelle auf Gemuse Krauter-Bett

Flr 2 Personen

Zutaten
« 100 g Rubliwurfel
« 100 g Stangenselleriewirfel
« 1 Schalotte, feingehackt
« 1 Knoblauchzehe, feingehackt
+ 10 g Petersilie, feingehackt
« 10'g.Rosmarin, feingehackt
« 10 g Oregano, feingehackt
« 50 g Olivenol
200 g trockner Sherry
« zwei Forellen, Kiichenfertig
» Salz und Pfeffer

In einer weiten Pfanne mit Deckel das Olivendl erhitzten. Alles vorbereitete Gemiuse und Krauter darin andinsten. Mit dem
Sherry abloschen und aufkochen: Die Forellen innen und aussen Salzen, Pfeffern Auf das Gemise legen. Im aufsteigend
Dampf die Fische zirka 20 Minuten bei reduzierter Hitze garen lassen. Sie sind gar wenn man eine Kieme problemlos
herausziehen kann. Die Forelle mit dem Gemiuise auf Teller anrichten. Sofort servieren

Beilagen Als Beilage eignen sich kleine Salzkartoffeln.

Stichworte Chuchi, Fisch, Forelle, Hauptgericht, P2

20 Minuten
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Garnelen in Reispapier - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Fisch

Garnelen in Reispapier

Zutaten

« . 500 g Frische rohe Garnelen; oder

« Hummerkrabben in der Schale (ohne Kopf)
« oder gefrorene

« 1 Eiweiss; (leicht geschlagen)

o 1TL Salz

« 1 Prise Zucker

¢ 2 TL Maisstarke

« 75 g Schweinespeck (mittelfein gehackt)

« 75 g Magerer Schinken (mittelfein gehackt)
« 100 g Bambussprossen (mittelfein gehackt)
« 6 Fruhlingszwiebeln

« - 15Blatter Reispapier

« 11 Pflanzendl; zum Fritieren

« Chilisauce

Gefrorene Garnelen auftauen. Schalen und Darm entfernen und das Fleisch trockentupfen. Die Garnelen grob hacken und in
eine Schussel geben. Das Eiweiss, Salz, Zucker und Starke zu den Garnelen geben und gut durchmischen (immer in eine
Richtung ruihren!!). Den Speck, Schinken und Bambussprossen darunterheben, dann die Frihlingszwiebeln. Das Reispapier in
30 Quadrate von je 10x10 cm:schneiden. Ein Schalchen mit kaltem Wasser bereitstellen. Jeweils ein Reispapierstiick auf ein
Brett legen und 1 ERI6ffel der Fullung daraufgeben, dann wie eine Zigarre zusammenrollen. Die beiden Enden offen lassen.
Den "Saum" der Rolle mit Wasser benetzen und fest andriicken. Die Wok zur Halfte mit Ol filllen und auf 190 Grad erhitzen.
Die Halfte der Rollen in das Ol gleiten lassen und etwa 3 Minuten fritieren. Die Fullung dirfte dann gar und das Reispapier
knusprig sein. Mit einem Siebloffel herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, dann die zweite Halfte fritieren. Das
Ol wieder auf 190 Grad erhitzen und die Rollen nochmals einige Sekunden hineingeben. Sie werden dann besonders zart und
knusprig. Auf Kuichenpapier abtropfen lassen. Die Rollen hei mit der Chilisauce als Dip servieren. ANMERKUNG Dieses
klassische Gericht ist eines:der berihmten kantonesischen Dim-sum-Delikatessen und gehdrt eigentlich nicht zu den
Frihlingsrollen. Doch da ich gerade so schén am Tippen bin und nicht weil3 zu welchem Thema ich diese Leckerei zuordnen
soll habt lhr die' Qual der Wahl.

Stichworte Fisch, Garnele, Hauptgericht, Meeresfrucht, Pikant
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Gemiise Fischgericht mit Pernodschaum - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fisch

Gemuse Fischgericht mit Pernodschaum

Flr 10 Personen

Zutaten

« 100 g Zwiebeln, fein geschnitten

« 300 g Lauch, in feine Streifen geschnitten

« 300 g Fenchel oder Mangold, in feine Streifen geschnitten
« 30 g Bratbutter

» 1300 g Rotbarschfilet; in stlicke geschnitten
o Salz

o Pfeffer

o Zitronensaft

« 50 g Bratbutter

« 500 g Sauce Hollandaise, fertig gekauft

« 200 g Vollrahm, geschlagen

« 20.g.Pernod

o Salz

« Pfeffer

o Aromat

« Zitronensaft

« Worchester

Fenchel oder Mangold in Salzwasser blanchieren und abktihlen. Die Zwiebeln mit Lauch und blanchiertem Fenchel oder
Mangold in 30 g Bratbutter diinsten und wiirzen mit Salz und Pfeffer. Die Rotbarschfilets mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
marinieren. Die Fischstiicke mehlen und in der Bratbutter hell ausbraten. Die Sauce Hollandaise mit dem Pernod parfiimieren.
Mit dem geschlagenen Rahm aufmontieren und abschmecken mit Salz, Pfeffer, Aromat, Zitronensaft und Worchester. 3\4 des
warmen Gemuses mit der Sauce mischen. Auf Teller verteilen und das restliche Gemuse dariber verteilen. Den Fisch gefallig
dabei anrichten.

Bemerkung Man sollte gekaufte Sauce Hollandaise verwenden da diese bei Zugabe des heiRen Gemiises nicht gerinnt.

Servieren Um das Gericht Kugeln von gekochtem Basmatireis oder Parfimreis anrichten. Die kugeln kann man am besten mit
einem Glacel6ffel ausstechen da es sich bei beiden Reissorten um Kleberreis handelt.

Stichworte Fisch, Gourmetclub, Hauptgericht, P10, Rotbarsch
Vorbereiten 10:Min
Fertigstellen 10 Minuten
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Haifischsteak mit Avocado Relish - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Fisch

Haifischsteak mit Avocado Relish

Flr 10 Personen

Zutaten

« 50 g Zwiebeln, fein geschnitten

« 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

« 5'g Peperoncini, in feine Wiirfel geschnitten
« 3090l

» 100 g Tomaten Concasse

« 200 g Gemusebouillon, oder helle Bouillon
« 10 g Essig

« 10 g Petersilie, fein gehackt

« 400 g Avocado, geschalt, entkernt und gewdirfelt
» Senfpulver

o Salz

« Pfeffer

o ‘Aromat

« 10 Haifischsteak a 140 Gramm

« Fleischgewirz

« Mehl und Bratbutter zum braten

» 2 Avocados zum Garnieren

Zwiebeln, Knoblauch und Peperonciniwiirfel im Ol andunsten. Tomaten Concasse zugeben und mit dem Gemiisefond
abldschen. Essig und Petersilie zugeben und alles kurz durchkochen. Avocados zugeben mit Senfpulver, Salz, Pfeffer und
Aromat wirzen. Nochmals kurz aufkochen und warmstellen. Die Haifischsteak mit Fleischgewtrz wiirzen, Mehlen und in der
Bratbutter bei maRiger Hitze ausbraten. Das Relish auf Teller geben; das Haifischsteak daneben anrichten und mit
Avocadoschnitzen garnieren.

Beilage Polenta mit Indianerbohnen, Salzkartoffeln oder Reis und Salat

Stichworte Fisch, Gourmetclub, Hai; Hauptgericht, P10
Vorbereiten 15 Min
Fertigstellen 20 Minuten
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Pochiertes Seeteufelfilet mit Ingwerkruste im Apfelwein - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fisch

Pochiertes Seeteufelfilet mit Ingwerkruste im Apfelwein

Flr 10 Personen

Zutaten

« 10 Seeteufelfiletstiicke a 150 Gramm
« 100 g weil3es Paniermehl

« 60 .g Butter

» 300 g Apfelwein

» 200 g Fischfond, eventuell aus der Konserve
« Salz

« Pfeffer

« Zitronensaft

« Ingwer, frisch geriebener

» 45 g Butter

» 100 g Apfelwein

« 3 Eigelb

e 1Ei

« 20 g Calvados

Die Seeteufelmedallions mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft marinieren. Den Ingwer mit dem Paniermehl vermischen. Eine
passende Pfanne mit 60 g Butter ausbuttern. Die Seeteufelmedallions darin nebeneinander'anordnen. 300.g Apfelwein und 200
g Fischfond zugeben. Bis kurz vor den Kochpunkt bringen und im Ofen bei 170° C zugedeckt pochieren. Eventuell grofl3ere
Fischstucke einmal wenden. Den Fisch herausnehmen und mit dem Ingwer- Paniermehl bestreuen. Unter dem Salamader
gratinieren. Den Fischfond zur Halfte einkochen. Fischfond mit Apfelwein, Eigelb und Ei im Wasserbad cremig aufschlagen.
Abschmecken mit Zitronensatft, Salz und Pfeffer. Servieren mit dem gratinierten Fisch.

Beilage Als Beilage eignen sich Cornflakes-Reiskugeln und Apfel-Pepperonichutney

Stichworte Fisch, Hauptgericht, P10, Pierro L usso Gastro, Seeteufel
Vorbereiten 10 Min
Zubereitung 15 Minuten
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Rotzungenfiletroulade mit Zitronengras Rahmsauce - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fisch

Rotzungenfiletroulade mit Zitronengras Rahmsauce

Fiir 4 Portionen

Zutaten

« 600 g Rotzungenfilet

« 2 Eiweil3e

« 200 g Doppelrahm

« Zitronengewdrzsalz, z.B. von Mc-Cormick

» 3 Stengel Zitronengras, z.B. von Mc-Cormick
« 12 Pfefferkdrner, schwarz

« 250 g Wasser

« 150 g Weillwein

» 25 g Schalotten oder Zwiebeln, fein gehackt
» 10 g Salz

» 250 g Kartoffelwiirfel, roh

« 200 g Erbsen

« 150 g Tomatenwdurfel, ohne Kerne

120 g:Rotzunge, eventuell abschnitte verwenden vom zuschneiden der Filet. Die Anzahl der Filets sollte hinterher durch 4
Personen teilbar sein. Die Rotzunge mit dem Eiweiss mixen. 100 g Doppelrahm zugeben und weitermixen bis eine homogene
Masse entsteht. Dieses sollt so kalt wie moglich zubereitet werden da durch die Warme die Masse gerinnen kann. Eventuell
kann wenig'gestoRenes Eis zugeflgt werden. Die Masse mit Zitronensalz und Pfeffer abschmecken. Die restlichen Filets
wulrzen und auf Klarsichtfolie ausbreiten. Mit der Fischmasse bestreichen und aufrollen. Zitronengras und Pfefferkorner in ein
Gewdurzsieb geben. Ersatzweise alles in ein sauberes Tuch einbinden. Gewurzsieb mit Wasser, Wein, Schalotten und Salz
aufkochen. In eine Gratinplatte geben: Kartoffeln und Erbsen zugeben. Im Ofen bei 200° C ca. 8 Minuten kdcheln lassen.
Gewdurzsieb entfernen. Fischfilet und Tomatenwtirfel darauflegen. Ca. 17 Minuten im Ofen abgedeckt pochieren. Den Fisch
warmstellen. Fond leicht einkdcheln und mit dem restlichen Doppelraahm binden. Sauce abschmecken und servieren.

Beilage Hierzu eignet sich Wilder oder Camarque Reis.

Stichworte Fisch, Hauptgericht, Mc Cormick, P4, Rotzunge
Vorbereiten 10 Min
Fertigstellen 25 Minuten
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Scampi au Gratin - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Fisch

Scampi au Gratin

Fur 4 Personen

Zutaten
« 600 g Scampi
« 20 g Bratbutter
« 200 g WeilRwein
» 200 g Fischfond
» 300 g Sauce Hollandaise
« 100 g Saucenrahm, oder Creme fraiche
« Salz
« Pfeffer
o Zitronensaft

Die Scampi mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wirzen. In der Bratbutter sautieren und in eine Gratinform geben. Den Fischfond
und WeiRwein zusammen auf die Halfte einreduzieren lassen. Den Saucenrahm zugeben und nochmals aufkochen. Mit der
Hollandaise vermischen und abschmecken. Die Scampi-mit der Sauce tberziehen und iiberbacken.

Servieren Mit Wildreis und Salaten der Saison

Stichworte Dyhrberg Rezeptd:, Fisch, Hauptgericht, Meeresfrucht, P4, Scampi
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 10 Minuten
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Schollenfilet mit Joghurt-Senf Sauce - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Fisch

Schollenfilet mit Joghurt-Senf Sauce

Fir 1 Portion

Zutaten

« 60 g Naturjoghurt

« 30 g Pommerysenf, oder sonstiger korniger Senf
« 59 Dill, frisch fein geschnitten

» Salz

«» Pfeffer

o Aromat

« 150 g Schollenfilet, ohne Bart

« Salz, Pfeffer und Zitronensaft

« 'Mehl und Butter zum braten

Joghurt, Senf und Dill verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Aromat abschmecken. Die Schollenfilet mit Salz, Pfeffer und Zitronensatft
wirzen. Im Mehl wenden und in Butter in der Pfanne ausbraten. Die gebratenen Filet mit der kalten Sauce separat servieren.

Beilage Als Beilage bieten sich Salzkartoffeln und Gurkensalat an.

Stichworte Fisch, Hauptgericht, Hotel Hoxberg, P1, Scholle
Vorbereiten 5Min.
Fertigstellen 5 Minuten
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Stdrmedaillon mit Curry, Pinienkernen und Rosinen - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fisch

Stormedaillon mit Curry, Pinienkernen und Rosinen

Fur 4 Personen

Zutaten

« 8 Sevrugastor Medaillons a ca. 60 Gramm
« 40 g Pinienkerne

« 40 g Rosinen

« 30 g Currypulver

» 20 g Mehl

« 100 g WeilRwein

« 150 g Saucenrahm
« Salz

« Pfeffer

« Zitronensaft

« Bratbutter

Die Stérmedaillons mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Im Mehl wenden und in Bratbutter kurz anbraten. Mit dem
WeilRwein-abloschen. Die Medaillons warmstellen. Den Fond mit dem Curry vermischen. Mit dem Saucenrahm abbinden und
wirzen. Die: Stormedaillons kurz in der Sauce ziehen lassen. Pinienkerne und Rosinen in etwas Butter anziehen. Die
Medaillons auf einem Saucenspiegel anrichten. Die Pinienkerne und:Rosinen dariber verteilen.

Beilage Als Beilage bietet sich Camarque oder Wilder Reis an.

Stichworte Dyhrberg Rezeptd., Fisch, Hauptgericht, P4, Stor
Vorbereiten 5Min
Fertigstellen 10 Minuten
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Stdrroulade mit Senfsauce - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fisch

Storroulade mit Senfsauce

Fur 4 Personen

Zutaten
« 400 g Belugastor, frisch
« 20 g Senfkorner
« 100 g Wasser
» 100 g Spinatblatter, frisch
» 100 g WeiRwein
« 100 g Creme fraiche
« 40 g Olivenol
« 20 g Mehl
« Salz
» Pfeffer
« Zitronensaft

Die Senfkdrner im Wasser ca. 15 Minuten quellen lassen. Den Stor in 4 stiicke a 100 g schneiden. Zwischen 2 Plastikfolien mit
einem Fleischklopfer vorsichtig leicht klopfen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und marinieren. Den Blattspinat auf die
Storschnitzel verteilen und einrollen. Mit einem Zahnstocher oder Schnur die Rouladen fixieren. In Mehl wenden. Die Rouladen
im Olivenol anbraten und mit dem WeiRwein abloschen. 5 Minuten zugedeckt ziehen lassen. Die Senfkorner dem Sud zugeben
und die Sauce mit dem Creme fraiche binden. Wurzen mit Salz und Pfeffer.

Servieren Die Rouladen auf einem Gemuisereis oder Cous Cous mit Gemisejulienne anrichten und mit der Sauce nappieren.

Stichworte Dyhrberg Rezeptd., Fisch, Hauptgericht, P4, Stor
Vorbereiten 10 min
Fertigstellen 10 Minuten
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Stdrschnitzel mit Sauerampfer auf Blattspinat - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fisch

Storschnitzel mit Sauerampfer auf Blattspinat

Flr 10 Personen

Zutaten

« 10 Storschnitzel a 140 Gramm

« 300 g Sauerampfer

« 50 g Weil3wein

» 400 g Saucenrahm

» 25 g Bratbutter

« 100 g Lauch julienne, blanchiert

« 100 g Karotten julienne, blanchiert
o Salz

« Pfeffer

« Zitronensaft

« Mehl

« 1000 g Blattspinat, fertig zubereitet

Die Storschnitzel mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft marinieren. 10 Minuten ziehen lassen..In dieser Zeit den Sauerampfer in
etwas Bratbutter anziehen. Mit etwas Weil3wein abloschen und den Saucenrahm zugeben. Aufkochen fein mixen und wiirzen.
Die Sauce warmstellen. Die Storschnitzel in Mehl wenden und'von jeder Seite ca. 3 bis 4 Minuten in Bratbutter ausbraten. Die
Storschnitzel auf dem Blattspinat anrichten. Lauch und Karotten julienne darlber verteilen. Die Sauerampfersauce separat
reichen.

Beilage Zu diesem Fischgericht empfiehlt sich eine Kartoffel oder Reisbeilage

Stichworte Dyhrberg Rezeptd., Fisch, Hauptgericht, P10, Stor
Vorbereiten 15 Min
Fertigstellen 15 Minuten
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Warmes Rauchlachs Timbale - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fisch

Warmes Rauchlachs Timbale

Fiir 10 Portionen

Zutaten

200 g Rauchlachsabschnitte, oder Brétlilachs
300 Gramm Dorschfilet
4 Eiweiss

200 g Vollrahm

Salz

Pfeffer

Aromat

70 g Kochbutter

100 g Weissmehl

150 g Fischfond

100 g Milch

4 Eigelb

Einlage

Rauchlachsabschnitte und Dorschfilet moglichst Kalt durch die feine Scheibe des Fleischwolfes lassen. Eventuell auch Cuttern
wenn kein Fleischwolf zur Verfligung steht. Es empfiehlt sich den Fisch anzufrieren, damit er kalt genug ist. Nun auf Eis zuerst
Rahm und dann Eiweiss untermehlieren. Mit Salz, Pfeffer und Aromat abschmecken. Den Lachs fiir die Einlage mit den
Schalotten in der Butter andiinsten. WeiBwein und Rahm hinzugeben und 5 Minuten leicht kocheln lassen. Ausktihlen. Aus
Mehl und Butter eine Roux herstellen und mit Milch und Fischfond abléschen und unter standigem riihren aufkochen. Die
Eigelbe darunterrihren und auskuhlen lassen. Fischfarce zuerst mit der Panade und dann mit der Einlage vermengen. In
gebutterte Cocotten einfillen und im Wasserbad im Ofen bei 150° C pochieren. Wenn Vorhanden kann auch ein Steamer
verwendet werden. Temperatur 85° C ca. 25 Minuten Stirzen und Servieren

250 g Rauchlachsabschnitte, grob gehackt
10 g Kochbutter

20 g Schalotten oder Zwiebeln, fein gehackt
100 g WeiRBwein

50 g Vollrahm

Beilage Blattspinat, Salzkartoffeln oder Reis und Weissweinsauce

Stichworte Dyhrberg Rezeptd., Fisch, Hauptgericht, Lachs, P10, Rauch
\orbereiten 15 Min
Fertigstellen 10 Minuten
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Chilli con Carne mit Linsen - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fleisch

Chilli con Carne mit Linsen

Fir 2 Portionen

Zutaten

« 150 g Linsen, grun oder braun

« 2 Zwiebeln, feingehackt

« 30g0I

« 300 g Rindfleisch, gehackt

» 20 g Chillipulver

« 1 klein..Dose Pelati Tomaten, 200 g
« 100 Gramm Rotwein

« Salz

« Pfeffer

» Tabasco

Die Linsen in Wasser fiir ca. 45 Minuten garen. Kein Salz zu fugen, denn sonst bleiben sie Hart. Die Zwiebeln im Ol andiinsten,
das Fleisch zugeben. Etwas Farbe nehmen lassen. Das Chillipulver dartiberstreuen und kurz mitdiinsten. Mit dem Rotwein
abloschen und diesen fast vollstandig einkochen. Pelati Tomaten samt Saft und Linsen zugeben. Ca. 30 Minuten auf kleinen
Feuer kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Tabasco rassig abschmecken.

Beilagen Als Beilage eignen sich Reis, Kartoffeln oder frisches Brot.

Stichworte Chuchi, Fleisch, Hack, Hauptgericht, P2, Rind

Zubereitungszeit 60 - 75 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Chilterschnitte - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Fleisch

Chilterschnitte

Fur 4 Personen

Zutaten

« 4 Entrecotes zu je 180 g
« Salz und Pfeffer oder Fleischgewiirz
« 50 g Ol zum Braten

Chilterbutter

« 250 g Butter

« .5 g Senfpulver

« ‘5 g Merrettichsenf

« 3 g Estragonblatter; frisch oder Dosenware fein gehackt
« 15 g Zwiebeln, fein geschnitten
«..5 g Knoblauch, fein gehackt

« 15 g Petersilie, fein gehackt

« 1 Eigelb

« -10'g Sauce Hollandaise Pulver
« 50 g Vollrahm, . geschlagen

o Salz

« . Pfeffer

Die Butter schaumig schlagen. Alle Zutaten aul3er den' Rahm zugeben und verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zuletzt den Rahm unterheben. Die Entrecotes wirzen und bis zur gewlinschten: Stufe ausbraten. Darauf achten das, das
Fleisch noch Uberbacken wird und dabei auch noch durchzieht. Die Chilterbutter auf dem Fleisch verteilen und im Backofen
oder unter dem Grill iberbacken.

Servieren Die Kilterschnitte wird 'am besten mit Speck - Bratkartoffeln serviert.

Bemerkung Als Chilter bezeichnet' man im Emmental junge Burschen die nachtliche Besuche abstatten oder auf Abenteuer und
Streiche ausziehen.

Speisekarten Beschreibung Zarte Entrecotes mit einem Chelleli begahrter Chriitersosse iibergossen und leicht brinlich
Uberbacken.

Stichworte Fleisch, Hauptgericht, L andgasthof Kreuz, P4, Rind
Vorbereiten 5Min
Fertigstellen 10 Minuten
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Frikadellen \ Hamburger - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Fleisch

Frikadellen \ Hamburger

Fiir 10 Portionen

Zutaten
« 1000 g Hackfleisch
« 200 g Mirepoix, aus Lauch, Rubli, Sellerie und Zwiebeln
« 150 g altbackenes Weil3brot, ohne Rinde
» 150 g Vollmilch
+ 159 Salz
« 50.g Senf
« 1Ei
« 30 g Petersilie
o Muskat
o Curry
» Aromat
« Paprikapulver

Das Mirepoix in etwas Fettstoff anziehen und auskihlen lassen. WeiBbrot mit der. Milch fir ca. 20 Minuten einweichen Mirepoix;
WeilRbrot und Fleisch durch die feine Scheibe des Fleischwolfes lassen. Mit allen anderen Zutaten gut vermengen. 50 g Stiicke
zu kleinen Hamburgern formen.

Tip Bevor man alle Hamburger formt eine Probe braten, damit man weis ob die Masse genug gewurzt ist.

Servieren Mit Kartoffelstock, Gemise und Rahmsauce Ebenso bietet sich Pfeffersauce oder ein Krauterjus an.

Stichworte Fleisch, Gasthof Baren, Hack, Hauptgericht, P10
Vorbereiten 25 Min.
Braten 5 Minuten je Hamburger
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Geflugelsalat Maryland - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Fleisch

Gefligelsalat Maryland

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 2000 g Pouletgeschnetzeltes

« 60 g Fleischgewirz

« 100 g Curry, mild

» 10 g Curry, scharf

+ 5 g Sambal oelek

« 1000 g Fruchtcoktail, ohne Saft

« 400 g Sauerrahm

« 200 g Rahmquark

« 600 g Mayonnaise

« 12 Scheib. Ananas; kleingeschnitten

Das Fleisch mit dem Fleischgewdirz wiirzen. In einer heifen Pfanne anbraten. Mit den Curry's stauben. Friichte, Sauerrahm,
Rahmguark und Sambal Oelek zugeben. Das Fleisch sollte fast durch gebraten sein. Auskihlen lassen. Mit der Mayonnaise
anmachen und abschmecken.

Servieren Servieren mit 3 verschiedenen Salaten und Friichtegarnitur.

Bemerkung Der Fruchtcoktail aus der Dose lasst sich ganz oder teilweise durch frische Friichte ersetzen. Dabei beachten das
man keine Frichte verwendet die leicht matschig werden oder stark farben. Diese sollte man fiir die Garnitur zurlick behalten.

Stichworte Fleisch, Geflligel, Hauptgericht, P10, Restaurant Meierhof, Salat
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 10 Minuten
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Geflllter Rostikuchen - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fleisch

Gefullter Rostikuchen

Fur 4 Personen

Zutaten

1000 g Kartoffeln, roh, festkochende Sorte

250 g Saucisson oder Schinkenwirfel

20 g Mehl

250 g Lauchringe, halbiert

1 Teeloffel Gewirzmischung Gemiise, ersatzweise Salz und Aromat
1/2 Teel6ffel Knoblauch, fein gehackt

120 g Raclettekasewirfel

Salz, Aromat und Muskat

Butter zum Braten

Die Kartoffeln schalen und grob raffeln. In der Butter unter mehrmaligem Wenden ca. 5 Minuten gut anbraten. Dabei mit Salz
und-Aromat wiirzen. Den Lauch in Salzwasser kurz kochen. Die Saucisson in Salzwasser 10 Minuten ziehen lassen. Dann
schalen und wirfeln. Wird Schinken verwendet muss er nicht gekocht werden. Den gut abgetropften Lauch in einer Schissel
mit Mehl bestauben. Die Fleisch und Kasewlirfel sowie das Gewiirz zugeben. Alles gut vermischen. In einer Auflaufform mit ca.
der Halfte des Rostis den Boden belegen. Das Lauchgemiise darauf-verteilen. Dabei von jeder Seite aus einen Zentimeter
freilassen. Mit den restlichen Rdsti abdecken. Im vorgeheizten Backofen bei 210° C ca. 30 Minuten backen.

Stichworte Fleisch, Hauptgericht, Kartoffel, Mc Cormick, P4
Vorbereiten 15Min
Fertigstellen 30 Minuten
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Griine Gemiise Pfanne mit Teigwaren und Poulet - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fleisch

Grine Gemuse Pfanne mit Teigwaren und Poulet

Flr 10 Personen

Zutaten

600 g feine Nudeln

400 g Spargel, griin und gerustet

600 g Gemusefond, oder helle Bouillon
300 g Erbsen, oder Kefen

200 g griine Bohnenkerne

200 g Erbsen

300 g Gemusefond, oder helle Bouillon
15 g Basis a la minute,

ersatzweise Maizena Exprel3 hell 0.a.
Knoblauch

Salz

Pfeffer

Olivendl

600 g Pouletbrustfilet

500 g Huhnerbouillon, oder helle Bouillon
30 g Butter

Die Nudeln in viel Salzwasser al dente Kochen und abkihlen. Die Spargeln in 1 cm Stiicke schneiden und in 600 g
Gemiusefond bissfest garen. 300 g Erbsen oder Kefen in 300 g Gemuisefond knackig garen. Die Bohnenkerne und die
restlichen Erbsen mit dem Kochfond vom: Spargel fein pirieren und aufkochen. Mit Basis a la minute abbinden und mit
Knoblauch, Salz, Pfeffer und Olivendl abschmecken. Die Pouletbriiste wiirzen und im Huhnerfond pochieren. Abtropfen und in
Scheiben schneiden; warmstellen. Die Nudeln in der Butter schwenken, erhitzen und wirzen. Als Nester auf Teller anrichten.
Das Gemuse mit der Sauce vermischen und in'die Nudelnester verteilen. Die Pouletbrust auf den Teigwaren anrichten.

Servieren.

Stichworte Fleisch, Gefliigel, Gemiise, Gourmetclub, Hauptgericht, Huhn, P10
Vorbereiten 10 Min

Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/harry/3/9/85.htm [28.07.1999 15:48:17]



Gulasch - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fleisch

Gulasch

Fiir 25 Portionen

Zutaten

Die Zwiebeln im Fettstoff gut Farbe nehmen lassen. Tomatenpiree und Paprikapulver zugeben und kurz mitdinsten. Die
restlichen Gewdrze zugeben und mit dem Wasser auffillen. Aufkochen und dann das Fleisch zugeben. Das Fleisch durch
leichtes kocheln garziehen lassen. Dieses dauert ca. 90 Minuten je nach Fleischqualitat. Ungefahr 20 Minuten vor Ende der
Garzeit das Mehl mit Wein oder Wasser anrithren und das Gulasch damit abbinden. Nun muss 6fter gertihrt werden, weil die

6 kg Rindfleisch, in 50 g Wiirfel geschnitten
5 kg Zwiebeln, in Streifen geschnitten
200 g Fettstoff

200 g Paprikapulver

250 g Tomatenpuree

110 g Salz

60 g Aromat

60 g Knoblauch, gehackt

20.g Mayoran

15 g Kimmel

12 | Wasser

150 g Weissmehl

Sauce jetzt zum anbrennen. neigt. Das Gulasch rassig abschmecken.

Servieren Mit Semmelknodeln, Knopfli oder Salzkartoffeln

Abwandlungen Szegediner Gulasch:: 2000 g Sauerkraut dem Gulasch zugeben oder auf Sauerkraut servieren. Wiener
Rahmgulasch : Mit Kalbfleisch zubereiten und die Sauce mit 500 g Rahm verfeinern.

Stichworte

Fleisch, Gasthof Béaren, Hauptgericht, P25, Rind

Kochen ca. 2 Std.
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Hagu Hans Kotelett - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Fleisch

Hagu Hans Kotelett

Fur 1 Person

Zutaten

« 1 Kotelett a 180 g

« 4 St. Dorrzwetchgen, kochen mit Rotwein, Zimt, Lorbeer und Nelke
« 4 St. Apfelringe, kochen mit Stissmost, Zitronensaft und schale
« 1 Birne, frisch kochen mit Essig, Wasser, Zucker und Senf

« 2 Sorten Essiggemiise

« 150 g Lagerbier

« 100 g Bratensauce

« 50 g Zwiebeln, fein gehackt

« 20 g Butter

o Salz

» Pfeffer

« Aromat

Das Kotelett wiirzen und bei mittlerer Hitze braten. In dieser Zeit die Zwiebeln in der Butter andinsten und mit Lagerbier und
Bratensauce abloschen. Sauce wirzen und leicht samig einkochen.

Servieren Servieren mit Speckbratkartoffeln'und Gemiise. Dorr- und Essigfrichte kalt separat reichen. Sauce ebenfalls separat
reichen.

Stichworte Fleisch, Gasthof Kreuz, Hauptgericht, Kotelett, P1, Schwein
Vorbereiten 15 Min.
Zubereitungszeit 10 Minuten
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Hasenragout unter einer Nudelkruste - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fleisch

Hasenragout unter einer Nudelkruste

Fiir 4 Portionen

Zutaten

« 600 g Hasenfleisch, ohne Knochen

« 100 g Zwiebeln, fein gehackt

« 30.g Butter

« 30 g Erdnufol

» 25 g Tomatenmark

« 250 g Rotwein

« 125 g Wildfond, eventuell aus der Konserve
« Salz und Pfeffer

« 50 g Weil3brot, ohne Rinde

« 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

» 20 g Pinienkerne, fein gehackt

« 40 g Olivenol

« 40 g Vollrahm

« 60 g Reibkase, z.B. Pecorino toscano

« 5'g Thymian, frisch

» 250 g Penne rigata, Rohrennudeln oder Makronen
» 20 g Butter

Das Hasenfleisch sorgfaltig von Sehnen und Haut befreien. In 1 cm groRe Stiicke schneiden. Butter und Ol in einer Pfanne
erhitzen. Fleisch darin von allen Seiten anbraten. Zwiebeln kurz mitbraten und alles mit Salz und Pfeffer wilrzen. Tomatenmark
zugeben, durchrihren und mit dem Rotwein abloschen. 2 bis 3 Minuten einkochen und dann Wildfond zugeben. Abgedeckt ca.
35 Minuten fertig schmoren. Das Weif3brot.in wenig Wasser einweichen. In einem Mixer mit dem Knoblauch und Pinienkerne zu
einer feinen Paste verarbeiten. Unter rithren das Olivenél zugeben, Vollrahm, Kase und Thymian unterrihren.:Die Nudeln al
dente Kochen und abschrecken. Mit der Weil3brotmasse vermischen. In eine gebutterte Gratinform das Ragout geben. Die
Nudelmasse darauf verteilen. Bei 200° C ca. 25 Minuten im Ofen Uiberbacken.

In den letzten 10 Minuten mit der zerlassenen Butter betraufeln. Sofort servieren

Stichworte Blaser Rezeptdienst, Fleisch, Hase, Hauptgericht, P4, Ragout
Vorbereiten 15 Min
Zubereitung 75 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Huhnerfrikassee Genfer Art - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Fleisch

Hihnerfrikassee Genfer Art

Flr 10 Personen

Zutaten

« 2200 g Pouletteile, frisch
« 400 g Zwiebelnstreifen

« 30 g Knoblauch, fein gehackt
« 150 g Butter

» 300 g WeilRwein

« 200 g Bratensauce

« Salz

« Pfeffer

» Rosmarin

« 300 g Eierschwamme

» 30 g Butter

« 20 g Petersilie, gehackt

Die Pouletteile in.ca. 30 g stucke teilen. Mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wirzen. Zwiebeln und Knoblauch in der Butter glasig
dunsten. Die Pouletteile zugeben und mit WeiBwein und Bratensauce auffullen. Zugedeckt schmoren lassen. Dieses dauert ca.
30 bis 40 Minuten. Die Eierschwamme in der Butter andiinsten. Wirzen mit Salz und Pfeffer. Petersilie dartiberstreuen und die
Pilze beim servieren auf das Ragout geben.

Beilage Als Beilage eignen sich Knopfli oder Spatzli in Butter geschwenkt.

Stichworte Fleisch, Gefluigel, Hauptgericht, Huhn, P10, Pierro Lusso Gastro
Vorbereiten 15 Min
Fertigstellen 1 Stunde

Titel.- Rubrik - Stichworte
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Kalbfleischtopf mit Reisnudeln - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Fleisch

Kalbfleischtopf mit Reisnudeln

Fur 4 Personen

Zutaten

« 2 Zwiebeln, mittelgroRRe, feingehackt

« 4 Knoblauchzehen, feingehackt

« 600 g Kalbsragout, in Wirfel geschnitten

» Salz

+ Pfeffer

« 100 g Olivenol

« 1 T. Paprika, edelsuf}

« 40 g Tomatenpuree

« 1 Dos. Pelatitomaten, 400 g

« 500 g Bouillon

« 5 g Thymian, getrockneter

« 200 g Reisformige Teigwaren

« 100 g Reibkase, am besten Sbrinz

Das Fleisch in einem Brater gut anbraten.und herausnehmen. Im Bratfond die Zwiebeln und Knoblauch andiinsten. Paprika und
Tomatenplree zugeben. Die Pelatitomaten und Bouillon zugeben. Das Fleisch zugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen. Im
geschlossenem Bréater bei 200 Grad Celsius zirka 70 bis 90 Minuten schmoren lassen. Das Fleisch sollte schon weich sein.
Nun die Teigwaren untermischen und weitere 30 Minuten garen Eventuell etwas Flissigkeit nachgewiesen. Zwischendurch das
Gericht 2 bis 3 gut durchruhren. Darauf achten dafd genug Fliissigkeit vorhanden ist, damit die Teigwaren durchgaren kénnen
Am Ende der Garzeit sollte jedoch die Flussigkeit fast aufgenommen sein. Den Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Reibkase separat dazu servieren.

Anmerkung Da die Starke Beilage bereits:beim Fleisch vorhandenes'ist empfiehlt es sich nur einem Salat und Brot zu diesem

Gericht zu servieren.

Stichworte Chuchi, Fleisch, Hauptgericht, Kalb, P4

Zubereitungszeit 2 Stunden
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Kalbsplatzli an Limonensauce - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fleisch

Kalbsplatzli an Limonensauce

Fur 4 Personen

Zutaten

« 2 Limonen, schale in diinne streifen und den Saft
« 1 Schalotte, fein gehackt

« 25 g Butter

» 200 g Kalbsfond, oder leichte Fleischbriihe

» 200 g Saucenrahm

o Salz

o Pfeffer

« 8 St. Kalbsplatzli a 100 g

« etwas Bratbutter zum braten des Fleisches

Die Limonenstreifen in etwas Wasser kurz blanchieren. Die Schalotten in der Butter hellgelb diinsten, mit den Kalbsfond
abloschen. Zur Hélfte einkochen lassen. Den Saucenrahm zugeben und solange kécheln bis die Sauce samig ist. Die
Limonenstreifen hinzufligen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kalbsplatzli wiirzen und in der heiRen Bratbutter
portionenweise kurz aber kraftig braten. Auf vorgewarmte Teller anrichten und mit der Sauce nappieren.

Beilagen Hierzu eignet sich vor allem Reis und Kefen.

Stichworte Chuchi, Fleisch, Hauptgericht, Kalb, P4

Zubereitungszeit 30 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Kaninchenragout mit Steinpilzen (Jurassienne) - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fleisch

Kaninchenragout mit Steinpilzen (Jurassienne)

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 2000 g Kaninchenragout

« 50 g Fettstoff

« 300 g Schalotten oder Zwiebelstreifen
« 200 g Weil3wein

» 400 g Steinpilzwiirfel

« 509 Schalotten oder Zwiebelwiirfel
« 20 g Knoblauch, fein gehackt

« 30 g Butter

« 30 g Petersilie, fein gehackt

» 300 g Bratensauce

» Salz und Pfeffer

Das Fleisch wirzen und bei starker Hitze anbraten. Die Schalotten zugeben und mit dem WeiBwein abléschen. Zugedeckt im
Ofen beil80° C schmoren. Eventuell etwas Flissigkeit nachgeben wenn notig. Die Steinpilze mit Schalotten und Knoblauch:in
der Butter andiinsten. Wiurzen und Petersilie zugeben. Alles unter das Fleisch mischen wenn es 3\4 fertig ist. Bratensauce
dazugeben und fertig garen. Abschmecken.

Beilage Als Beilage eignet sich Kartoffelgratin

Stichworte Fleisch, Hauptgericht, Kaninchen, P10, Pierro L usso Gastro
Vorbereiten 15 Min
Fertigstellen 70 Minuten
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Kartoffelpfanne mit Gemuise und Fleischkugeln - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fleisch

Kartoffelpfanne mit Gemuse und Fleischkugeln

Fur 4 Personen

Zutaten

« 300 g Kartoffelkugeln, aus festkochender Sorte
« 200 g Rosenkohl

« 200 g Kurbiskugeln

» 150 g Champignons, ganze kleine Kopfe

+ 80 g Silberzwiebeln

« 150 g Cherrytomaten

« 40 g Ol, vorzugsweise Erdnuf3él oder Bratbutter
« 3 TL Curry scharf, z.B. Yoyage Thailand Curry hot
« 150 g Bratensauce

» 100 g saurer Halbrahm

» 300 g Pouletballchen, oder Bratkiigeli

« Salz.und Aromat

Die Kartoffel und Kurbiskugeln mit einem Pariserloffel ausstechen. Die Reste z.B. fur eine Suppe verwenden.-Rosenkohl und
Kartoffeln jeweils in Salzwasser kurz blanchieren. Das heif3t nur ganz kurz vorkochen ca. 2 bis. 3 Minuten. In einer grof3en
Pfanne die Halfte des Ols erhitzen. Kartoffeln darin anbraten und das restliche Gemiise auBer den Tomaten zugeben. Mit dem
Curry wirzen und mit der Bratensauce abloschen. Alles zugedeckt wahrend 10 Minuten knackig dampfen. Im restlichen Ol das
Fleisch anbraten. Den Halbrahm unter die Kartoffeln mischen. Fleisch und Tomaten auf die Kartoffeln geben. Nochmals
zugedeckt 5 Minuten ziehen:lassen Eventuell mit Salz.und Aromat nachwirzen Servieren.

Stichworte Fleisch, Hack, Hauptgericht, Kartoffel, Mc Cormick; P4
Vorbereiten 10 Min
Fertigstellen 20 Minuten
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Lammfiletschnecken mit Olivensauce - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fleisch

Lammfiletschnecken mit Olivensauce

Fiir 4 Portionen

Zutaten

« 3 klein. Fenchelknollen, mit grin
« 100 g grune entsteinte Oliven

« 15 g gruner Pfeffer, in Lake

» 20 g Petersilie, feingehackt

« 4 Lammfilet, Gesamtgewicht zirka 280 g
« 1 groB. Schalotte, feingehackt

« Salz und Pfeffer

« Olivenol zum Braten

 50.g Noilly:Prat

« 50 g Weil3wein

» 20 g Butter

« 100 g Saucenrahm

Die Fenchel rusten, schones grun aufbewahren In-wenig Salzwasser knapp weich garen. Die Hélfte der Oliven in Streifen
schneiden. Die restlichen Oliven mit den Pfefferkornern und dem Fenchelgrun feinhacken. Die Filet auf der Arbeitsflache
auslegen und eventuell leicht klopfen. Mit der Olivenpaste bestreichen, aufrollen und feststecken: Die Schnecken wiirzen und
auf mittlerer Flamme von jeder Seite circa vier.Minuten braten, herausnehmen und warmstellen. Im Bratfond die Schalotten
andinsten, mit Noilly Prat und WeiRwein abléschen und alles auf ungefahr 2 El. einkochen lassen. Den Saucenrahm zugeben
und aufkochen lassen. Olivenstreifen und etwas gehackte Petersilie zufugen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wahrend man
die Sauce fertigkocht, sollte man den Fenchel in Butter erwarmen. Auf Teller einen Saucenspiegel geben und Fleisch sowie
Gemise dekorativ daran anrichten.

Beilage Als Beilage eignen sich Kartoffeln in diversen Varianten z.B. Thymian Kartoffeln Tip Sollte. man keine Lammfilet
erhalten, kann man auch Lammrtckenfilet verwenden, dieses jedoch der Lange nach in drei bis vier Streifen schneiden.

Stichworte Chuchi, Filet, Fleisch, Hauptgericht, Lamm, P4

Zubereitungszeit 30 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/harry/3/8/93.htm [28.07.1999 15:48:25]



Lammfleischspiesse mit Tzatziki - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fleisch

Lammfleischspiesse mit Tzatziki

Fur 4 Personen

Zutaten

« 800 g Lammgigot, entbeint und in 50 Gramm Wirfel geschnitten
« 30 g Zitronensaft

« 50 g Weil3wein

» 150 g Olivenol

+ 20 g frischer Oregano

« 8 Lorbeer Blatter

« 250 g kleine Zwiebeln

« Salz

« Pfeffer aus der Muhle

« 1 Salatgurke

« 500 g Natur Joghurt

« 2 Knoblauchzehen, feingehackt
« 20 g frischer Dill, feingehackt

« 40 g Olivenol

o Salz

« Pfefferminze, etwas frische

Zitronensaft, WeiRwein, Olivendl, Salz und Pfeffer zu einer Marinade ruhren. Oreganoblatter zupfen und feinhacken. Oregano
und Lorbeerblatter zur Marinade gegeben. Die Fleischwiirfel darin einlegen und mindestens eine Stunde am besten aber Uber
Nacht marinieren. Dal3 marinierte Fleisch-abwechselnd mit Zwiebeln und Lorbeerblatter auf Holzspiesse stecken. Die
Salatgurke grob raspeln und salzen. In einem Sieb fiinfzehn Minuten Wasser ziehen lassen. Den Joghurt mit dem Knoblauch,
dem Dill und.dem Olivenol verriihren. Die Gurken auf einem Tuch trocknen und zum Joghurt geben. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken Die Fleischspiesse in einer heil3en Pfanne von jeder Seite 3 bis 4 Minuten braten. Mit Tsatsiki servieren

Beilage Als Beilage eignen sich gebratene Kartoffeln und Ratatouille Gemuise.

Stichworte Chuchi, Fleisch, Hauptgericht, Lamm, P4
Marinieren 1 Std.
Zubereitungszeit 20 Minuten
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Luzerner Chuegelipastete - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fleisch

Luzerner Chuegelipastete

Fur 4 Personen

Zutaten

Das Fleisch.im Fettstoff anbraten. Die Zwiebeln mitdiinsten. Mit dem Weil3wein abléschen und 10 Minuten schmoren. Den
frisch geriebenen Apfel zugeben Aus dem Brét ( gewiirzt mit Koriander und Mayoran ) kleine kugeln formen und blanchieren (
gegebenenfalls fertige Bratkugeli verwenden ). Aus Mehl und Butter eine Roux herstellen. Mit Milch, Rahm und Bouillon
abléschen und auffilllen. Das Fleisch aus dem. Jus entfernen und diesen zur Sauce geben. Weinbeeren und etwas Kirsch
zuftigen. 20 Minuten leicht kdcheln lassen. Fleisch, Brat und Champignons zur Sauce geben. Alles in Pasteli servieren. Mit den

350 g Schweinehuftfleisch, in kleine Wiirfel geschnitten
150 g Kalbshuftfleisch, in kleine Wurfel geschnitten
400 g Kalbsbrat, oder fertige Bratkugel

50 g ErdnulRol

100 g Zwiebeln, fein geschnitten

30.g Weissmehl

50 g Butter

50 g Rosinen

200 g WeiRwein

1 Apfel,,ohne Schale fein gerieben

250 g Champignons, gekocht

Salz

Pfeffer

Muskat

100 g Vollrahm

150 g Milch

100 g Bouillon

30.g:Mandeln; gehabelt und gerdstet

gerosteten Mandeln bestreuen.

Bemerkung Luzerner Chuegelipaste serviert man in einem selbstgemachten kleinen Pastetenhaus ( Vol au vent ). Nur im

Notfall in fertigen Pasteten.

Stichworte Fleisch, Hauptgericht, L andgasthof Kreuz, P4, Schwein
\Vorbereiten 20 Min
Fertigstellen 30 Minuten
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Marinierter Lammgigot mit Maroni (Berner Art) - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fleisch

Marinierter Lammgigot mit Maroni (Berner Art)

Fiir 10 Portionen

Zutaten
« 1600 g Lammagigot, ohne Bein
« 150 g Rotwein
« 150 g Wasser
» 100 g Zwiebelstreifen
» 50 g Lauchringe
« Wacholderbeeren
« Pfefferkérner
« 200 g Speckwiirfel
« 300 g Bouillon
» 200 g Rotwein
» 200 g Bratensauce
« 200 g Vollrahm
« 400 g Maroni
« 100 g Zucker
« Salz und Pfeffer

Den Lammgigot mit Rotwein, Wasser, Zwiebeln, Lauch, Wacholderbeeren und Pfefferkdrnern marinieren. Abgedeckt im
Kihilschrank 5 Tage durchziehen lassen. Den Speck in eine Schmorpfanne geben. Gewirzten Lammgigot darauflegen. Die
aufgekochte Marinade dartibergeben und alles im Ofen schmoren. Bouillon; Rotwein und Bratensauce zugeben wenn der Gigot
zu 3\4 fertig ist. Das heif3t nach ca. 60 Minuten Fertigschmoren und das Fleisch:warmstellen. Sauce passieren und mit. dem
Rahm verfeinern. Abschmecken. Zucker schmelzen und mit etwas Wasser abléschen. Maroni in diesem Fond glasieren.:Sie
sollten aber noch Bif3 haben.

Beilage Hierzu eignet sich Kartoffeln .und die glasierten Maroni

Stichworte Fleisch, Hauptgericht, Lamm; P10, Pierro L.usso Gastro
Marinieren 5 Tage

Vorbereiten 20 Min

Fertigstellen 90 Minuten
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Pekingente - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Fleisch

Pekingente

Fur 6 Personen

Zutaten

« 1 Ente, nicht zu fette (etwa 1,5-2kg)
o 759 Wasser, warmes

» 80.g Honig

» 50 g Weinessig

+ 30 g Sesamol

« 209 Reiswein

Sauce

« 759 Hoisinsauce, ersatzweise

« 40 g Sojasause und etwas Reiswein
«. 50 g Wasser

« 20 g Zucker

o 10 g Sesamol

« Chilisauce, etwas oder

« 1 Prise Pfeffer

Beilage
« -4 St. Fruhlingszwiebeln oder 1 Stange Lauch/Porree
« 24 St. Mandarin-Pfannkuchen

Die Ente gut waschen und 1 Min. in kochendes Salzwasser tauchen..Gut abtrocknen und dabei kraftig massieren, damit sich
die Haut etwas vom Fleisch l6st. Einen 50 cm langen Bindfaden um den Hals binden und unter den Fliigeln durchziehen: Das
Wasser mit dem Honig, dem Essig, dem Sesamol und dem Reiswein mischen und die Ente damit einpinseln. An einem kuhlen
und luftigen Ort aufhangen. Nach 1 Stunde nochmals einpinseln und so tber Nacht aufgehéangt trocknen lassen. Die
Saucezutaten in einer kleinen Pfanne mischen, aufkochen und in vier Schalchen verteilen. Die Zwiebeln in 7 cm lange Stiicke
schneiden, dann in eiskaltem Wasser in den Kuhlschrank stellen; bis sich die eingeschnittenen Enden nach aussen rollen.
Mann kann statt dessen auch Lauch in feine Streifen schneiden. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Ente mit der. Brust nach
oben in-eine groRe Bratenpfanne legen und etwa 1 Std. im Backofen braten. Umdrehen-und noch einmal 30 Min. braten. Dabeli
Ofters mit dem Honig-Essig-Sesamwasser bestreichen. Herausnehmen, die Haut vorsichtig abziehen und diese ebenso wie das
Fleisch in Mundgerechte Stiicke schneiden.

Mit heiBen Mandarinen-Pfannkuchen den Fruhlingszwiebeln und der Sauce auftragen. Jeder legt sich 1 Pfannkuchen auf den
Teller, Gibt zuerst ein wenig von den Frihlingszwiebeln, dann Sauce, schlie3lich Entenhaut und Fleisch darauf und rollt den
Pfannkuchen zusammen:

Stichworte Ente, Fleisch, Gefligel; Hauptgericht, MG Rezeptprogramm, P6

2 Stunden
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Rahmschnitzel mit Steinpilzen - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Fleisch

Rahmschnitzel mit Steinpilzen

Fur 4 Personen

Zutaten
« 200 g Steinpilze
« 500 g Kalbsschnitzel
o 20.g Mehl
« 50 g Bratbutter
» 200 g Vollrahm
o Salz
« Pfeffer
o Curry
« Rosmarin

Die Steinpilze rusten, putzen und in Stucke schneiden. Die Schnitzel wiirzen und mehlen. In der heil3en Bratbutter anbraten.
Die Pilze kurz mitbraten und beides warmstellen. Den Bratfond mit.dem Rahm abldschen. Wiirzen und Rosmarin zugeben und
etwas einkochen. Pilze und Schnitzel zugeben und kurz erwarmen. Servieren mit Teigwaren, Knopfli und Salat oder Gemiuise.

Stichworte Cuisine Naturelle, Fleisch, Hauptgericht, P4, Pilz, Schnitzel, Schwein
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 15 Minuten
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Rehpfeffer - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Fleisch

Rehpfeffer

Fiir 80 Portionen

Zutaten

« 25 kg Rehfleisch, in:50 g Wirfel geschnitten
« 30 St. Nageli

« 15 St. Lorbeer

» 10 g Wacholderbeeren

+ 20 g Pfefferkorner

« 10/g.Rosmarin

« 5 g Mayoran

« 5 g Thymian

» 120 g Salz

« 120 g Aromat

« 2000 g Mirepoix, aus Lauch, Ribli, Sellerie und Zwiebeln
« 5| Rotwein

« 500 g Rotweinessig

« 1000 g Zwiebeln, gehackt

« 800 g Tomatenpuree

» 1000 g Rostmehl

» 2| Rotwein

« 10| Bratensauce, ungebunden
« 1750 g Blut

« 200 g RoOstmehl

« 750 g Vollrahm

» 70 g Maizena

Das Fleisch mit allen Zutaten bis und mit Rotweinessig marinieren. 14 Tage ziehen lassen. Dabei vielleicht Wein nachfiillen.
Denn das Fleisch sollte immer bedeckt sein. Das Fleisch abgieRen und Marinade auffangen. Fleisch etappenweise sehr heifd
anbraten. Die Zwiebeln anrdsten und mit Tomatenpiree tomatisieren. Mit dem Rostmehl stauben, braunem Fond und Marinade
auffillen. Aufkochen und Fleisch zugeben. 60 bis 90 Minuten leicht kbcheln lassen, je nach Fleischqualitat. Das Fleisch sollte
aber nicht zu weich sein. Fleisch aus der Sauce nehmen, Gemise und Gewirze aussortieren. Blut, Rostmehl, Vollrahm und
Maizena verrihren. Die Sauce damit binden und dann abschmecken. Uber das Fleisch geben und servieren.

Beilage Knopfli, Rotkraut und Marroni Bemerkung. Pfeffer wird immer mit einer Garnitur aus Brotcroutons, Speck- streifen,
Champignons und Silberzwiebeln serviert.

Stichworte Fleisch, Gasthof Béaren, Hauptgericht, P80, Reh, Wild

Marinieren 14 Tage

Kochen 60 bis 90 Minuten
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Rindfleisch im Sesammantel - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fleisch

Rindfleisch im Sesammantel

Flr 10 Personen

Zutaten
« 125 g Eiweil3
« 50 g Maizena
« 1200 g Rindshuft, 1. Qualitat
» Pfeffer
+ Ingwer
« Sojasauce
« Salz
o 250 g Sesamsaaten

Eiweifld und Maizena zusammen verrithren bis die zahflissig sind. Die Rindshuft in Streifen von 1 Zentimeter dicke und 6
Zentimeter Lange schneiden. Mit Pfeffer, Ingwer, und Sojasauce fiir eine Stunde marinieren. Nun salzen und durch die
Grundmasse ziehen. Sehr gut abstreifen.und in den Sesamsaaten.wenden. 'Bei 150 Grad in der Friseuse fritieren.

Bemerkung Statt Sesamsaaten konnen auch Mandeln, Kokosflocken,; Gemusewdrfel verwendet werden. Fritieren kann man auf
diesem Wege fast alles, wie z.B. Pouletbrust , Fisch oder auch Frichte.

Tip Beim Mohn ist zu beachten daR die Fingerabdriicke zu sehn sind, daher zum wenden immer eine Gabel oder Holzspiesse
verwenden,

Anrichtevorschlag Zum obigen Rezept empfiehlt es sich eine Sweet and Sour Sauce zu servieren. Als Beilage diesbeziiglich
Reis in'jeder Variationen,

Stichworte Belvoirzeitung, Fleisch, Hauptgericht, P10, Rind

30 Minuten
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Rindfleisch mit Austernpilzen an Avocado Sauce - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fleisch

Rindfleisch mit Austernpilzen an Avocado Sauce

Flr 10 Personen

Zutaten

« 500 g Jus, Fleischsauce

« 200 g saurer Halbrahm

« 300 g Avocadofleisch

» 20 g Petersilie

+ Pfeffer

« Salz

o ‘Aromat

« Cayennepfeffer

o Zitronensaft

« 1200 g Rindshuft, in Streifen geschnitten
« 40 g Bratbutter

« 30 g.Zwiebeln, fein geschnitten

« 30 g Bratbutter

« 300 g Austernpilze, in Stiicke geschnitten

Avocados mit Petersilie und dem sauren Halbrahm fein mixen oder purieren. Mit dem Jus aufkochen, und den Gewiirzen
abschmecken. Das Fleisch wirzen und in 40 g Bratbutter ansautieren. Mit der.Sauce mischen und warmhalten. Die Zwiebeln in
der Bratbutter andiinsten und'die Austernpilze zufiigen.'Weich diinsten und ‘wirzen. Pilze mit dem Geschnetzelten mischen
oder separat servieren.

Beilage Als Beilage eignet sich Bratkartoffeln oder Knopfli

Variation Fleischim ganzen Braten und auf der Avocadosauce servieren. Pilze und Beilage separat reichen.

Stichworte Fleisch, Gourmetclub, Hauptgericht, P10, Pilz, Rind
Vorbereiten 5 Min
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Rindsfilet mit Mascarpone Sauce - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fleisch

Rindsfilet mit Mascarpone Sauce

Fiir 4 Portionen

Zutaten

« 4 Tournedos vom Rindsfilet a 150 g

« 50 g Butterfett, ersatzweise Bratfett

« 250 g Mascarpone

» 100 g Limburger

» 200 g Weintrauben, weif und blau halbiert
« 40g:Cognac

« Zitronenschale

« Salz

« Cayennepfeffer

» Pfeffer

Mascarpone mit etwas Bouillon in einem Topf erhitzen. Den Limburger darin auflésen. Mit Zitronenschale,-Salz und
Cayennepfeffer abschmecken. Die Tournedos auf gewiinschte Garstufe braten und warmhalten. Im Bratfond die Weintrauben
erwarmen, Mit dem Cognac abloschen und zum Mascarpone geben. Die fertige Sauce zum Rindsfilet servieren.

Beilage Servieren mit ROsti oder Rostikroquetten und Gemusegarnitur.

Stichworte Filet, Fleisch, Gasthof Baren, Hauptgericht, P4, Rind
Vorbereiten 5Min
Fertigstellen 10 Minuten
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Rindshuftstreifen thaildndische Art 7 - Spices - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Fleisch

Rindshuftstreifen thailandische Art 7 - Spices

Fiir 4 Portionen

Zutaten

« 500 g Rindshuft, in fingerdicke Streifen geschnitten
« 20 g 7-Spices Gewirz, z.B. von Mc-Cormick

o 40 g Sesamdl, ersatzweise Erdnuf3ol

« 20 g Sojasauce

+ 15 g Maizena

« 20 g:Butter

« 50 g Zwiebeln, fein gehackt

« 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

« 300 g feine Bohnen

» 200 g Pilze, z.B. Shiitake Austernseitlinge 0.8. in'Scheiben geschnitten
» 40 g Ketchup

« 150 g WeilRwein

« 250 g klare Bratensauce

« 80 g Kokosnussextrakt

« 150 g Tomatenwdurfel, ohne Kerne

» 20 g Zitronengewirzsalz, z.B. von Mc-Cormick

Das Rindfleisch mit 7-Spices, Sojasauce, Ol und Maizena marinieren. Abgedeckt 30 Minuten ziehen lassen. Bohnen, Zwiebeln,
Knoblauch, Pilze und Ketchup in der. Butter andampfen. Mit WeiRwein und Bratensauce auffillen und 10 Minuten leicht kdcheln
lassen. Mit Kokosnussextrakt verfeinern und die Tomatenwurfel zugeben. Das Fleisch in einer sehr heifen Pfanne anbraten.
Mit dem Zitronengewitirzsalz wiirzen und zum Gemiuse geben. Alles vorsichtig mischen und erwarmen. Abschmecken und
servieren.

Beilage Hierzu eignet sich parfumierter Reis oder feine Nudeln.

Stichworte Fleisch, Hauptgericht, Mc Cormick, P4, Rind
Marinieren 30 Min

Vorbereiten 10 Min

Fertigstellen 20 Minuten
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Schinkencrepes an Kasesauce - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fleisch

Schinkencrepes an Kasesauce

Fur 4 Personen

Zutaten

« 100 g Mehl

« 59 Salz

« 100 g Milch

« 100 Gramm Wasser

+ 2 Eier

« 25 g Butter, flussig

« 300 g Rahm

« 75 g Reibkase, vorzugsweise Gruyere
o Salz

« Pfeffer

» 15 g Schnittlauch, feingeschnitten

« 4 Scheib. Bauernschinken, nicht zu dick geschnitten

Das Mehl mit dem Salz in einer-Schiissel mischen. Unter rihren Milch und Wasser zugeben, nacheinander die Eier.und die
Butter unterrihren. Den Teig kurz quellen lassen. Aus dem Teig 8 Crepes backen. Rahm und Gruyere aufkochen, unter rithren
10 'Minuten leicht kocheln lassen. Wiirzen und Schnittlauch zugeben. Jedes Crepe mit einer halben Schinkenscheibe belegen
und aufrollen. In eine Gratinform geben und Sauce dartber verteilen. Im Backofen bei 220° C ca.15 Minuten uberbacken.

Bemerkung Als Beilage eignet sich am besten Salat und \ oder Knoblauchbrot

Stichworte Chuchi, Crepe, Fleisch, Hauptgericht, Mehlspeise, P4

Backzeit 15 Minuten
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Schweinsschnitzel an Sliss-saurer Sauce - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fleisch

Schweinsschnitzel an Siliss-saurer Sauce

Fur 4 Personen

Zutaten

« 20 g Maizena

« 50 g Sojasauce

« 50 g Reiswein, oder trockner Sherry
» Salz

» Zucker

« Pfeffer

« 8 Schweineschnitzel a 80 g

« 20 g Erdnufol

« 50 g Ananassaft

« 50 g Hiuthnerbouillon

» 15 g Maizena

o 20.g Ketchup

« 10 g Weissweinessig

« 100 g Peperoniwirfel, rot und gelb

« 5 Ingwer, fein gehackt

« 1 Frahlingszwiebel, mit dem Griin fein gehackt
« 30 g Erdnuf3ol

« Salz

Maizena, Hihnerbouillon den Reiswein, Salz, Zucker und Pfeffer verrithren. Die Schnitzel mit der Marinade bestreichen.
Mindestens dreil3ig Minuten marinieren. Ananassaft, Bouillon, Maizena, Ketchup und Essig verrithren. Die Frihlingszwiebel in
dem heiRen Ol goldgelb diinsten. Ingwer und Peperoniwiirfel hinzufiigen und kurz mitdiinsten. Mit der vorbereiteten Sauce
abldschen, nur solange kdcheln bis die Sauce leicht bindet. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel trocken tupfen
und im heiRen Ol braten. Auf vorgewarmte Teller anrichten und mit der Sauce nappieren.

Beilage

Als Beilage eignet sich Reis oder-auch nur ein Salat und Stangenbrot.

Stichworte Chuchi, Fleisch, Hauptgericht, P4, Schnitzel, Schwein

10 Minuten Marinieren 30 Min.
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Serbischer Bohneneintopf - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Fleisch

Serbischer Bohneneintopf

Fiir 15 Portionen

Zutaten

« 1500 g Hackfleisch

« 1500 g Zwiebeln, gehackt

« 1500 g Peperoni, in:Streifen geschnitten
» 1000 g Weisse oder Indianerbohnen, kalt abgespiilt
» 250 g Schinkenwiirfel

« 500 g Chilliketchup

« 31 Bouillon

o Salz

« Pfeffer

«» Paprikapulver

» Tabasco

Schinkenwdrfel anbraten, Zwiebeln und Peperonistreifen darin andinsten. Das Hackfleisch anbraten und zu den
Schinkenwurfel geben. Mit der Bouillon auffullen. Chilliketchup, Bohnen und Gewiirze zugeben. Fir ca. 30 Minuten leicht
kocheln lassen. Rassig abschmecken und servieren.

Bemerkung-Man kann auch noch Kartoffelwtirfel mitkochen, damit wird der Sattigungsgrad erhoht. Im Original wird dieses
Gericht mit warmen Knoblauchbrot serviert. Aber ebenso kann man auch einen Salat dazu reichen.

Stichworte Bohne, Eintopf, Fleisch, Hack, Hauptgericht, Hotel Hoxberg, P15; Rind
Vorbereiten 15 Min.
Kochen 30 Minuten
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Uberbackene Schinkeneier - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Fleisch

Uberbackene Schinkeneier

Fur 4 Personen

Zutaten

Die Eier schalen und der Lange nach halbieren, das Eigelb herausnehmen und in eine Schiissel geben. Die Eierhalften in eine
Gratinform geben Die Eigelb mit der Sauermilch oder dem Sauerrahm verrtihren. Schinken und Kréuter zu der Eigelbmasse
geben. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und schale abschmecken. Alles in die Eier fillen. Die Schalotten in Butter hellgelb
dunsten und mit der Bouillon abléschen. Dieses fast vollstandig ein kochen lassen. Den Rahm-und das Tomatenptiree
zugeben. Nochmals einkochen lassen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Cognac abschmecken. Uber die Eier verteilen und mit
dem Reibkase bestreuen. Auf der untersten Schiene im Backofen bei 220°C 15 bis 20 Minuten tberbacken.

6 Eier, hartgekocht

80 g Sauermilch, oder saurer Halbrahm
80 g Schinken, in feine Wiirfel geschnitten
10 g Schnittlauch, feingeschnitten

10 g Petersilie, feingehackt

Salz

Pfeffer

1 Zitrone, wenig Saft und wenig Schale von
1 Schalotte, feingehackt

20 g Butter

100 g Gemiisebouillon

100 g Vollrahm

25 g Tomatenpuree

Salz

Pfeffer

Cognac

100 g Reibkase, am besten Shrinz

Anrichtevorschlag Servieren mit Kartoffelbeilage oder diversen Salaten.

Stichworte

Chuchi; Ei, Fleisch, Hauptgericht, P4, Schinken

20 Minuten

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/harry/3/14/99.htm [28.07.1999 15:48:41]

Titel - Rubrik - Stichworte




Wildschweingulasch Szegediner Art - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Fleisch

Wildschweingulasch Szegediner Art

Fir 5 Portionen

Zutaten

« 1000 g Wildschweinschulter, ohne Knochen
« 250 g Zwiebeln, fein gehackt

« 100 g griiner Speck; in feine Streifen geschnitten
» 30 g Pflanzenol

« 50 g Paprikapulver, edelsiiss

« 500 g Wildfond, eventuell aus der Konserve
« 400 g Sauerkraut

e 10 g Kimmel

» 50 g Tomatenmark

» 100 g saure Sahne

» 15 g Petersilie, fein gehackt

« Salz

« Pfeffer

Das Fleisch von Haut und Sehnen befreien. In Wiirfel von ca. 40 g schneiden Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Speck
darin anbraten, das Fleisch zugeben und unter rihren kraftig anbraten. Das Paprikapulver zugeben und kurz mitdinsten. Die
Halfte des Wildfonds zugeben und den Bratensatz loskochen. 10 Minuten leicht kocheln lassen. Sauerkraut und Kimmel
zugeben und weitere 10 Minuten kocheln. Den restlichen Wildfond auffillen. Tomatenmark zugeben, Salzen und Pfeffern.
Zugedeckt fertiggaren. Dieses dauert ca. nochmals 40 bis 45 Minuten Darauf achten das immer geniigend Flussigkeit
vorhanden ist. Eventuell etwas Fond oder Wasser nachgief3en. Abschmecken und vor dem servieren Sauerrahm und Petersilie
zugeben.

Beilage Hierzu eignen sich Knodel, Nudeln, Reis oder Kartoffeln

Stichworte Blaser Rezeptdienst, Fleisch, Haarwild, Hauptgericht, P5, Schwein, Wild
Vorbereiten 15 Min
Fertigstellen 70 Minuten
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Zitronenhuhn mit Rahmspinat - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Fleisch

Zitronenhuhn mit Rahmspinat

Fur 4 Personen

Zutaten

« 4 Pouletschenkel

« 4 Fruhlingszwiebeln, feine Scheiben geschnitten

« 1 Zitrone, unbehandelt in feine Scheiben geschnitten
« 600 g Spinat, aufgetaut

» 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

« 40 g Butter

« 1 Becher Saucenrahm, a 180 g

o Salz

« Pfeffer

» Muskatnuss

Die Pouletschenkel mit Salz.und Pfeffer wirzen. Die Halfte der Frihlingszwiebeln und Zitronen in eine Schussel geben. Die
Pouletschenkel darauf legen und mit den restlichen Zitronen-und Fruhlingszwiebeln bedecken. Schissel mit einer Folie
verschlief3en und alles' mindestens 2 Stunden im Kuhlschrank durchziehen lassen. Am besten ist jedoch eine Marinade tber
Nacht. Die Pouletschenkel in einer heifen Pfanne gut anbraten. Im Ofen bei 150° C dann:ca. 15 bis 20 Minuten garen.
Zitronenscheiben und Friihlingszwiebeln zugeben-und 5 Minuten mitgaren. Wahrend dieser Zeit den Knoblauch in der Butter
andinsten. Den Spinat zugeben und wiirzen. Saucenrahm zuftigen und alles etwas einkochen lassen. Die Pouletschenkel mit
Zitronen und Friuhlingszwiebeln auf dem Rahmspinat servieren.

Bemerkung Als Sattigungsbeilage bietet sich Salzkartoffeln oder Nudeln an.

Stichworte Cuisine Naturelle, Fleisch, Geflugel, Hauptgericht, Huhn, P4
30 Minuten
Fertigstellen 30:Minuten
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Brandteigkrapfen auf Dreierlei Art - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Teigwaren

Brandteigkrapfen auf Dreierlei Art

Flr 10 Personen

Zutaten

250 g Milch

75 g Butter

Salz

Pfeffer

Muskat

150 g Weil3mehl

150 g Kasebrunoise
150 g Gemusebrunoise
150 g Schinkenwdirfel

Milch mit Butter und Gewdirzen aufkochen. Das Mehl zugeben und alles abrihren, bis sich die Masse vom Topfrand l6st.. Leicht
abkthlen lassen. Das Vollei nach und nach unterrtihren. Die Masse in drei Teile teilen und unter jede eine Sorte Brunoise
geben. Mit Tee oder Suppenloffeln abstechen und in der Friteuse backen. Die Temperaturen sollte am Beginn 150 Grad
steigend zum Ende auf 175 Grad sein.

Bemerkung Die Krapfen sind fertig wenn Sie aufplatzen und federleicht sind. Denn erst dann sind sie durchgebacken. Den
Kése in Wurfel schneiden damit er nicht in der Friteuse schmilzt.

Anrichtevorschlag Die Krapfen mit verschiedenen Salaten der Saison servieren. In kleinen Portionen ist dieses Gericht auch
eine Vorspeise Die Krapfen mit einer Gurkenscheibe unterlegen damit sie nicht in.der Salatsauce weich werden..

Stichworte Belvoirzeitung, Hauptgericht, Teigwaren

Zubereitungszeit 30 Minuten
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Calzone Paysanne - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Teigwaren

Calzone Paysanne

Flr 10 Personen

Zutaten

« 750 g Pizza oder Halbblatterteig

« 150 g Rohschinken

« 600 g Lauch, blattrig geschnitten und blanchiert

» 50 g Zwiebeln; fein:geschnitten

30 g Brathutter

« 200 g Bouillon

« Saucenbinder a la minute

« 450 g Saucisson, gekocht und in Scheiben geschnitten
« 150 g Reibkase, vorzugsweise Greyerzer

e 1Ei

Den Teig in 10 Stucke teilen-und rund auswallen. Die Zwiebeln und den Lauch in der Bratbutter anziehen.-Mit der Bouillon
auffillen-und mit: Saucenbinder abbinden. Wurzen mit Salz, Pfeffer und Aromat Den Rohschinken so auf die Teigstiicke legen
das ein.Rand von 1 .cm bleibt. Das Lauchgemise darauf dressieren so das eine Halfte frei bleibt. Die Saucisson auf das
Lauchgemiise geben. Kase dartber verteilen. Den Teigrand mit Ei bestreichen und zuklappen: Die Calzone mit Ei bestreichen
und bei 200° C 15 bis 20 Minuten backen: Heil3 servieren.

Abwandlung Man kann zuséatzlich die Calzone mit Kése bestreuen vor dem backen.

Stichworte Gourmetclub, Hauptgericht, Teigwaren

Backen 10 bis 15 Minuten
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Griechischer Nudelgratin - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Teigwaren

Griechischer Nudelgratin

Flr 10 Personen

Zutaten

« 800 g breite Nudeln, wenn moglich-18 mm
« 400 g Auberginen; in Wirfel geschnitten
« 300 g Rindfleisch, gehackt

+ 5090l

+ 2 Knoblauchzehen, gehackt

« 100 g Zwiebeln, gehackt

« 200 g Rotwein

« 100 g Tomatenpuree

« 200 g Mozarella, in Scheiben

» Salz

» Pfeffer

« Oregano

Die Nudeln in viel Salzwasser al dente kochen. In dieser Zeit das Rindfleisch mit den Zwiebeln und Knoblauch im Ol scharf
anbraten. Tomatenpuree, Salz, Pfeffer und Oregano zugeben. Mit dem Rotwein abléschen und 5 Minuten leicht kécheln lassen.
Die Auberginenwtirfel zugeben und nochmals kurz kochen lassen. Die Sauce rassig abschmecken. Nudeln und
Fleisch-Gemiise Mischung lagenweise in eine gebutterte hitzebestandige Form einfullen: Mit dem Mozarella belegen und im
Ofen bei 200° C fur ungefahr 10 Minuten uberbacken. Das Gratin sollte von oben eine schdne braune Farbe haben.

Stichworte Ernst Rezeptdienst, Gratin, Hauptgericht, Nudel, Teigwaren

Uberbacken 10:Minuten
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Hausmachernudeln mit Scampi - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Teigwaren

Hausmachernudeln mit Scampi

Flr 10 Personen

Zutaten

« 800 g breite Nudeln, al dente gekocht
« 50 g Butter

« 600 g Scampi, ohne Schale
» 100 g Zwiebeln, fein gehackt
» 200 g WeiRwein

« 200 g Halbrahm

« 3 Eigelb

« Safran

o Salz

» Pfeffer

« frischer Dill

Die Zwiebeln in der Butter andiinsten, mit dem WeiBwein abldschen. In diesem Fond die Scampi pochieren, nicht Kochen. Die
Garzeit hangt von der GroRRe der Scampi-ab. Nach dem Garziehen herausnehmen und warmstellen. Den Fond leicht
einkochen, dabei etwas Safran zugeben. Halbrahm und Eigelbe gut miteinander verriihren. Die Sauce damit Legieren, sie darf
nun nicht mehr kochen. Abschmecken mit Salz, Pfeffer und Dillspitzen. Die Sauce mit den warmen Nudeln vermischen und auf
Teller anrichten. Mit den Scampi’s ringférmig umlegen. Garnieren mit frischem Dillstrauss und servieren.

Stichworte Ernst Rezeptdienst, Hauptgericht, Meeresfrucht, Nudel, Scampi, Teigwaren
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 10 Minuten
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Holzféller Hornli - B&S-Rezept
Hauptgerichte \ Teigwaren

Holzfaller HOrnli

Flr 10 Personen

Zutaten

« 1000 g HOrnli, mittel

« 300 g gekochter Schinken, gewurfelt
« 200 g Speckwiirfel

» 100 g Zwiebeln, gehackt

+ 2 Knoblauchzehen, gehackt

« 50g:Butter

« 200 g Halbrahm

« 100 g Reibkase, wenn moglich Sbrinz
10 g Basilikumblatter, fein geschnitten
» 20 g Petersilie, fein gehackt

o Salz

« Pfeffer

Die Hornli'in viel Salzwasser al dente kochen. In dieser Zeit Zwiebeln, Knoblauch, Schinken und Speck:in der Butter andiinsten.
Den Rahm zugeben und kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Basilikum und die Petersilie zugeben, Die
Sauce mit den Hornli vermischen und auf Teller anrichten. Mit dem Reibkéase bestreuen und servieren.

Stichworte Ernst Rezeptdienst, Hauptgericht, Hornli, Nudel, Teigwaren
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 10 Minuten
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Lauchgemiise mit Bratwurstbréat - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Teigwaren

Lauchgemuse mit Bratwurstbrat

Fur 4 Personen

Zutaten

« 450 g Bratwurstbrat, wenn moglich grob

« 209 Ol

« 600 g Lauch, feingeschnitten

» 150 g Vollrahm

+ 50 g Pizza oder Pasta Gewurz,

« z.B. Mc Cormick Voyage ltalia Pasta und Pizza
« Muskat frisch gerieben

« 280 g Spiralenhornli, al Dente gekocht

» 50 Gramm:Parmesan

Das Bratwurstbrat im Ol kurz anbraten. Den gewaschen Lauch dazu geben, mit dem Pasta & Pizzagewiirz wiirzen. Zugedeckt

6 Minuten dampfen. Rahm zugeben und mit: Muskat wirzen. Zugedeckt weitere 6 Minuten garen. Die Hornli unter das
Lachgemiise mischen. Auf Teller anrichten, mit dem Parmesan bestreuen und servieren.

Stichworte Hauptgericht, Mc Cormick, Teigwaren

Zubereitungszeit 20 Minuten
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Penne orientalisch mit Pouletbrust - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Teigwaren

Penne orientalisch mit Pouletbrust

Fur 4 Personen

Zutaten

« 450 g Pouletbrust

« 20 g scharfer Curry

« z.B. Mc Cormick Voyage Thailand Curry Hot
« 20 g Sojasauce

+ 100 g Ananassaft

« 200 g Huhnerbouillon

« 150 g Ananaswdrfel

« 100 g Apfelwiirfel

« 250 g Chinakohlstreifen
» 20 g Kokosspane

» 180 g Saurer Halbrahm
« 350 g Penne, gekocht

Das Fleisch.in gleich groR3e Stiicke schneiden und mit dem Curry und der Sojasauce marinieren. 10 Minuten lassen Das
Fleisch in einer heiBen Pfanne anbraten, herausnehmen, und warmstellen. Den Bratfond mit Ananassaft und Bouillon
abloschen! Frichtewtrfel, Chinakohl und Kokosraspel zugeben. Alles circa funf Minuten einkochen. Den sauren Halbrahm
zugeben, salzen und scharf abschmecken. Das Fleisch zugeben und alles mit den heilen Penne mischen. Sofort servieren.

Stichworte Gefligel, Hauptgericht, Huhn, Mc Cormick, Nudel, Penne, Teigwaren

15 Minuten Marinieren 10 Min.
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Schnittlauch Spaghetti - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Teigwaren

Schnittlauch Spaghetti

Fur 4 Personen

Zutaten

« 300 g Spaghetti, al Dente gekocht
« 100 g Schnittlauch

« 100 g Butter, leicht gesalzen

» 100 g Parmesan, frisch gerieben
» schwarzer Pfeffer-aus der Mihle

Die Butter in einer heiRen Pfanne aufschaumen lassen. Die ganzen Schnittlauchhalme zugeben und kurz mitdinsten. Mit dem
heif3en Spaghetti mischen. Auf Teller anrichten; mit reichlich Pfeffer aus der Miihle und Parmesan bestreuen.

Beilage Hierzu empfiehlt sich Salat nach eigener Wahl und frisches: Brot:

Stichworte Chuchi, Hauptgericht, Nudel, Spaghetti, Teigwaren

Zubereitungszeit 15 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Spaghetti Veneziana - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Teigwaren

Spaghetti Veneziana

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 1000 g Spaghetti, al dente gekocht
« 700 g Huhnerleber, geschnetzelt

« 5090l

» 300 g Bratensauce

» 100 g WeiRwein

« 100 g Halbrahm

« 30 g Schnittlauch, fein geschnitten
« Salz

« Pfeffer

Die Gefliigelleber im heiRen Ol anbraten und warmstellen. Den Bratensatz mit WeiBwein abléschen. Bratensauce und
Halbrahm zuftigen und die Sauce aufkochen. Gefliigelleber und Schnittlauch:in die Sauce geben. Die warmen Spaghetti auf
Teller oder Platte anrichten und mit der Sauce nappieren. Mit frischem Schnittlauch garnieren und servieren.

Stichworte Ernst Rezeptdienst, Hauptgericht, Nudel, Spaghetti, Teigwaren
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Spaghettini mit Krautersenf-Sauce - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Teigwaren

Spaghettini mit Krautersenf-Sauce

Fur 4 Personen

Zutaten

« 2 St. Knoblauch, fein gehackt

« 1 Zwiebel, fein gehackt

« 50.g Butter

« 100 g Tomatenpuree

» 50 g Krautersenf, z.B. von Mc Cormick
« 150 g geriebener Mozarella

« 150 g Vollrahm

« 30 g Spaghettigewlrz, z.B. La Cuisine Spaghetti von Mc Cormick
« Pfeffer aus der Muhle

« 400 g Spaghettini, al Dente gekocht

« 200 g Frischkase mit Krautern

« 100 g Paniermehl; gerostet

Knoblauch und Zwiebeln in Butter andiinsten. Tomatenpuree ,Senf, Rahm und Spaghettigewiirz zugeben. Auf kleinem Feuer

drei Minuten einkochen. Den Mozarella zugeben und mit Salz und Pfeffer abschneiden. Die warmen Spaghetti mit dem
Frischkase vermengen. Auf Teller geben und Sauce darauf verteilen. Mit geréstetem Paniermehl bestreuen. Sofort servieren

Stichworte Hauptgericht, Mc Cormick, Nudel, Spaghetti, Teigwaren

Zubereitungszeit 15 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Spargel Maccheroni - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Teigwaren

Spargel Maccheroni

Fiir 4 Portionen

Zutaten
« 1 kg grune Spargel, gerustet und bissfest gekocht
« 100 g Rohschinken, fein geschnitten
« 1 Schalotte, fein geschnitten
« 25 g Butter
» 200 g Vollrahm
« 1 Vollei
« 10 g Petersilie, fein gehackt
« 50 g Parmesan
« Salz
» Pfeffer
« 350 g Maccheroni, al Dente gekocht
« 4 Eigelb, jeweils in einer halben Eischale

Die gekochten Spargel in-3 cm lange Stiicke schneiden. Den Rohschinken in-feine Streifen schneiden. Die Schalotte in der
Butter hellgelb dunsten. Den Rohschinken beifiigen und glasig diinsten. Den Rahm mit dem Vollei verrihren. Die Rohschinken
- Zwiebelmischung zugeben. Petersilie und Kase ebenfalls zugeben.'Die Maccheroni erwarmen mit der Sauce vermischen und
den Spargel hinzuftigen. Unter vorsichtigen wenden nochmals erwéarmen. Auf Teller einrichten, in die Mitte jemals ein Eigelb
mit Schale setzen. Sofort servieren

Beilage Mit Salaten nach Wahl servieren

Stichworte Chuchi, Hauptgericht, Maccheroni, Nudel, Spargel, Teigwaren

Zubereitungszeit 30 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Spinatnudeln mit Zanderklésschen - B&S-Rezept

Hauptgerichte \ Teigwaren

Spinatnudeln mit Zanderklosschen

Flr 10 Personen

Zutaten

« 800 g Spinatnudeln, wenn maoglich breit
« 600 g Zanderfilet

« 200 g Halbrahm

» 5 Eiweiss

» 150 g Rubli, in feine Wiirfel geschnitten
« Salz und Pfeffer

Safransauce

« 100 g Halbrahm
« 3 Eigelb
o Safran

Die Zanderfilet mit dem Eiweiss fein Cuttern oder Mixen: Rahm und Rubliwirfel zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
zwei Kaffeeloffel kleine Klosschen abstechen und in Salzwasser pochieren aber nicht kochen lassen. Die Zanderklésschen
warmstellen. Die:Nudeln in viel Salzwasser al dente kochen. Den Pochierfond auf 2 bis 3 deziliter einkochen. Dabei etwas
Safran zufiigen. Rahm und Eigelb gut verriihren. Die Sauce damit legieren, sie darf nun nicht:mehr kochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Nudeln und Zanderklosschen auf einer Platte oder Teller anrichten. Mit der Sauce nappieren und sofort
servieren.

Stichworte Ernst Rezeptdienst, Fisch, Hauptgericht, Nudel, Teigwaren, Zander
Vorbereiten 15 Min.
Fertigstellen 15 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Tagliatelle al Salmone - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Teigwaren

Tagliatelle al Salmone

Fiir 4 Portionen

Zutaten

« 500 g Nudeln, al Dente gekocht

« 20 g Bratbutter

« 20 g Schalotten oder Zwiebeln, fein gehackt
« 200 g Weil3wein

» 50 g Reibkase, wenn moglich Sbrinz

« 500 g Vollrahm

« 200 g Rauchlachsabschnitte, oder Brotlilachs
« Salz

« Pfeffer

» Muskatnuss

Die Schalotten'in der Butter andinsten. Mit dem WeilRwein abloschen und auf die Halfte einreduzieren. Den Rahm und Kase
zugeben-und Sauce samig einkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die heif3en Nudeln in die Sauce geben und
vorsichtig den Lachs darunterziehen.

Bemerkung Dieses Gericht eignet sich auch als warme Vorspeise. Dann wird die Halfte des Rezeptes gerechnet. Beim
Anrichten mit frischem: Dill und Schnittlauch bestreuen.

Stichworte Dyhrberg Rezeptd., Hauptgericht; Nudel, Tagliatelle, Teigwaren
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Basilikum Spaghetti - B&S-Rezept
Hauptgerichte \ V egetarisch

Basilikum Spaghetti

Flr 10 Personen

Zutaten

« 1000 g Vollkorn Spaghetti

« 50 g Olivendl

« 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

» 60 g frische Basilikumblatter, fein geschnitten
+ 50 g Petersilie, fein gehackt

« 200 g Gemusebouillon

« 100 g Pinienkerne, ohne Fett gerdstet

« 150 g Parmesan

Die Spaghetti inviel Salzwasser al dente kochen. In dieser Zeit den Knoblauch in der Butter anschwitzen, nicht braunen.
Basilikum, Petersilie und Gemiisebouillon hinzufigen. Bei kleiner Hitze ziehen lassen bis die Spaghetti gar sind. Die Sauce mit
den:gut abgetropften Spaghetti, Pinienkernen und Parmesan mischen. Sofort servieren.

Beilage Diverse Saisonsalate mit rassigem Dressing.

Stichworte Ernst Rezeptdienst, Hauptgericht, Nudel, Spaghetti, V. egetarisch
Vorbereiten 5 Min.
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Crabmeat Kartoffel Gratin - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Vegetarisch

Crabmeat Kartoffel Gratin

Flr 10 Personen

Zutaten

« 2000 g Kartoffeln, geschalt
« 1000 g Milch

« 400 g Vollrahm

o 20 g Pommery Senf

«» Pfeffer

« Muskat

« 250 g Essiggurken; in Streifen geschnitten
« 15 g Sardellen, fein gehackt
« 700 g Crabmeat oder Surimi
» 30 g Butter

» 100 g Krauterfrischkase

« 100 g helles Paniermehl

Die Kartoffeln mit der Rostiraffel reiben und 1\3 davon unter kaltem Wasser: abspuilen und abtropfen lassen. Milch und Rahm
aufkochen, die Kartoffeln zugeben und mit Senf, Pfeffer und Muskat wiirzen. Fertig garen dabei des ofteren vorsichtig rithren.
Das Crabmeat zerpfliicken oder das'Surimi'in Scheiben schneiden. Mit den Essiggurken und Sardellen vorsichtig unter das
Gratin'geben. Alles in eine Gratinform geben. Den Krauterfrischkase mit.dem Paniermehl vermischen und auf dem Gratin
verteilen. Im Ofen oder unter dem Grill iUberbacken. Servieren als Beilage oder als eigenstandiges Hauptgericht:

Bemerkung Die Masse kann auch auf einem Geriebenen Teig aus Ruchmehl als Quiche gebacken werden.

Stichworte Gourmetclub, Gratin, Hauptgericht, Kartoffel, Vegetarisch
Vorbereiten 10 Min
Fertigstellen 20 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Crepesrolichen auf Salat - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Vegetarisch

Crepesrolichen auf Salat

Fur 4 Personen

Zutaten

« 50 g Mehl

« 100 g Milch

o 1Ei

« 15 g Butter, flissig

+ Salz

« Pfeffer

« 100 g Shrinz

« 75 g Vollrahm

« 2 EL gehackte Krauter,

«» 2.B. Petersilie, Thymian, Schnittlauch, Basilikum
» Schale einer halben Zitrone

« 1 Kopf Frisee oder Endiviensalat, geriistet und gewaschen
« 30 g Weissweinessig

« 15 g Balsamicoessig

« 75 g Olivenol

« Salz und Pfeffer

Das Mehl mit dem Salz mischen, unter rithren die Milch zugeben. Das Ei und Butter unterriihren. Den Teig kurz quellen lassen.
Aus dem Teig 4 Crepes backen. Den Kase mit dem Rahm, Krautern und Zitronenschale mischen. Die Crepes damit
bestreichen und aufrollen. Schrag in diinne Scheiben schneiden Alle Zutaten fiir Salatsauce verrithren und abschmecken. Den
Salat auf Teller einrichten und mit der. Sauce nappieren. Die Crepesrolichen darauf verteilen und alles servieren

Bemerkung Es lasst sich auch jeder andere Salat verwenden. Jedoch erreicht man mit Friséesalat das dekorativste Ergebnis.
Als Beilage bietet sich warmes Knoblauchbrot an.

Stichworte Chuchi, Crepe, Hauptgericht, \V egetarisch

Zubereitungszeit 25 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Crespelle alla Fiorentina - B&S-Rezept

Hauptgerichte 'V egetarisch

Crespelle alla Fiorentina

Fur 4 Personen

Zutaten

« 100 g Ruchmehl

« 40 g Vollkornmehl

o 3 Eier

» 300 g Milch

40 g Butter, flissig aber nicht heil3

« Salz, Pfeffer und Bratbutter zum ausbraten
« 300 g Spinat, tiefgekihlte oder frische und blanchierte Ware
« 250 g Doppelrahmfrischkase

« 40 g Butter

« 30 g Weissmehl

« 300 g Milch

« 100 g Rahm, geschlagen

o Salz

« Pfeffer

o Muskatnuss

Ruchmehl, Vollkornmehl, Eier, Milch und Butter zu einem glatten Teig verrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen . 30 Minuten
ruhen lassen. Spinat grob hacken und mit dem Frischkéase vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Aus dem Teig
dinne Crepes backen. Fullung auf die Crepes streichen und einrollen. Aus Butter und Mehl eine Roux machen. Die Milch
zugeben, aufkochen und 5 Minuten leicht kbcheln lassen. Dabei des 6fteren rithren. Wiirzen und den Rahm zugeben. Die
gefillten Teigrollen in 3'.cm dicke Scheiben schneiden In eine gebutterte Gratinform geben. Mit der Sauce nappieren und im
Ofen bei 200° C ca. 20 Minuten iberbacken.

Servieren Mit Salaten der Saison oder einfach mit frischem Brot.

Stichworte Cuisine Naturelle, Hauptgericht; V egetarisch
Teig ruhen 30 Min

Vorbereiten 10 Min

Fertigstellen 30 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Farfalle Fiorentina - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Vegetarisch

Farfalle Fiorentina

Flr 10 Personen

Zutaten

« 800 g Krawattli Teigwaren

« 800 g Blattspinat

« 150 g Zwiebeln, fein gehackt

» 50 g Butter

» 100 g Reibkase, wenn moglich Gruyere
« 100 g Halbrahm

« 400 g Sauce Bechamel

« Salz

« Pfeffer

Die Krawaéttli in viel Salzwasser al dente kochen. In der Butter die Zwiebeln andinsten, den Spinat hinzugeben mit Salz und
Pfeffer wirzen und mitduinsten. Die Krawattli mit Blattspinat, Sauce Bechamel und Halbrahm vermischen. In eine Gratinform
einfullen, mit dem Reibkase bestreuen und im Ofen bei 200°.C ca. 10 Minuten tdberbacken. Sofort servieren.

Bemerkung Sauce Bechamel wird auf folgende Art hergestellt. Aus 50 g Butter und.60.g Mehl eine Roux herstellen. Mit einem |
Milch auffullen .und ca. 10 Minuten auskochen; Dabei des ofteren umrtihren. Mit Salz, Pfeffer. und Aromat wiirzen. Die fertige
Sauce durch ein Sieb passieren.

Stichworte Ernst Rezeptdienst, Farfalle, Hauptgericht, Nudel, V egetarisch

Uberbacken 10 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Geflllte Auberginen - B&S-Rezept
Hauptgerichte \ V egetarisch

Gefullte Auberginen

Fur 4 Personen

Zutaten

« 4 Auberginen, mittlere

« Olivenol zum Braten

« 4 grof3. Schalotten, in feine Scheiben geschnitten

« 500 g Tomaten, geschalt, entkernt und in-Wirfel geschnitten
+ 10 g Petersilie, feingehackt

« 5 g Thymianblatter

o Salz

« Pfeffer

« 8 Eier

Die Auberginen der Lange nach halbieren. Die Schnittflache leicht kreuzweise einritzen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und
die Auberginen mit der Schnittflache zuerst in die Pfanne geben. Wéhrend 10 bis 12 ‘Minuten weiche braten, dabei 1 bis 2
wenden. So alle Auberginen zubereiten. In eine Gratinform geben und die Auberginen aushohlen. Dabei sollte ein:Rand von
einem Zentimeter verbleiben. Die Schalotten in Olivendl hellbraun diinsten. Auberginenfleisch und Tomaten zufluigen. Alles kurz
mit diinsten; mit Thymian; Salz und Pfeffer:pikant wiirzen. Die Masse in die Auberginen zurlickfiillen. Dabei in der Mitte eine
Vertiefung lassen. In. die Vertiefung jeweils ein-Ei aufschlagen. Die Auberginen bei 200 Grad zirka 15 Minuten backen. Sofort
servieren

Beilage Als Beilage empfiehlt sich . Knoblauchbrot und Salat.

Stichworte Chuchi, Gemiise, Hauptgericht, Vegetarisch

Backzeit 15 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Gemiserdlichen an Safransauce - B&S-Rezept

Hauptgerichte 'V egetarisch

Gemuserollchen an Safransauce

Fiir 4 Portionen

Zutaten

500 g Chinakohl

« 200 g Rubli

« 100 g Sellerie

» 120 g Lauch

« 1 Zwiebel, fein gehackt

« 20 g:Butter

« 20 g Petersilie, fein gehackt
« 20 g Estragon, fein gehackt
« 2 Eigelb

» 10 g Maizena

» 200 g Vollrahm

« Safran

o Salz

« Pfeffer

« Gemiusebouillon

Den Chinakohl riisten und waschen. Die grof3en Blatter in Salzwasser blanchieren bis sie sich gut rollen lassen. Das restliche
Gemuise rusten und kleinschneiden. Mit den Resten des Chinakohl und der Zwiebel in 'der Butter andinsten. Mit' Salz und
Pfeffer wiirzen, Petersilie und Estragon zugeben. Auf kleinem Feuer gut durchdiinsten.:Mit den verquirlten Eigelben binden. Die
Flllung auf die Chinakohlblatter verteilen. Diese einrollen und zubinden. Eine Gratinform ca. 2 cm hoch mit Gemuisebouillon
fullen. Die Gemusewickel hineinlegen-und im Ofen bei 220° C ca. 20:Minuten pochieren. Gemisewickel herausnehmen und
warmstellen. Das Maizena mit wenig kaltem Wasser anrihren. 200 g des Gemusefonds damit abbinden. Rahm, Safran und
Gewlrze zugeben. Etwas einkochen lassen. Abschmecken und zu den Gemuserolichen servieren.

Beilage Als Beilage bietet sich Reis in verschiedenen Variationen und ein Salat der Saison an.

Stichworte Cuisine Naturelle, Gemuse, Hauptgericht, V egetarisch
Vorbereiten 15 Min
Fertigstellen 25 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Herbstgemusetopf - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Vegetarisch

Herbstgemusetopf

Fur 4 Personen

Zutaten
« 1 Beutel getrocknete Totentrompeten
« 500 g Schwarzwurzeln, frisch
« 20 g Zitronensaft
« 800 g Kartoffeln
» 40 g Butter
« 200 g Milch
« 200 g Vollrahm
« Salz und Pfeffer

Die Totentrompeten in lauwarmen Wasser 15 Minuten einweichen. Schwarzwurzeln unter flieRendem Wasser schélen. In'4 cm
lange stiicke schneiden und in Zitronenwasser legen. Die Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden. Die Pilze in der Butter
andlnsten. Schwarzwurzeln und Kartoffeln zugeben. Mit der Milch.abldéschen und aufkochen. Den Rahm ‘und die Gewiirze
zugeben und alles abgedeckt auf kleinem Feuer ca. 15 Minuten weich schmoren. Abschmecken und servieren.

Bemerkung Anstelle von Kartoffeln kann auch Topinambur verwendet werden.

Stichworte Cuisine Naturelle, Gemiise, Hauptgericht, V egetarisch
Vorbereiten 15 Min
Fertigstellen 20 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Hornliauflauf mit Gorgonzola - B&S-Rezept

Hauptgerichte 'V egetarisch

Hornliauflauf mit Gorgonzola

Flr 10 Personen

Zutaten

Die Hornli in viel Salzwasser al dente kochen. Die Zwiebeln im: Portwein dinsten, Milch und Bouillon zufugen. Aufkochen
lassen und den Gorgonzola zugeben. Unter riihren langsam schmelzen. Maizena mit etwas Wasser anrithren und Kasesauce
damit binden. Den Senf einrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 5 Minuten unter 6fterem rihren leicht k6cheln lassen.
Die Kasesauce mit der Petersilie und den Hornli vermischen. In eine gebutterte Gratinform geben, mit Paniermehl bestreuen.

1000 g Vollkorn Hornli

150 g Zwiebeln, fein gehackt
100 Portwein

400 g Milch

200 g Gemisebouillon

300 g Gorgonzola, gewurfelt
25 g Senf

15 g Maizena

20 g Petersilie, fein gehackt

Im Ofen bei-220° C ca. 20 Minuten tberbacken. Sofort servieren.

Tip Dieses Gericht lasst sich sehr gut vorbereiten, so das man es nur noch tberbacken muss. Als Beilage reicht man Salate

und \ oder Kompottfriichte.

Stichworte

Auflauf, Ernst Rezeptdienst, Hauptgericht, Hornli, Nudel, -V egétarisch

Uberbacken ca. 20
Minuten
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Késeomeletten mit Mais Gemuse Fillung - B&S-Rezept

Hauptgerichte 'V egetarisch

Kaseomeletten mit Mais Gemuse Fullung

Fur 4 Personen

Zutaten

Mehl,

125 g Mehl

5 g Salz

250 g Milch

5 Eier

15 g Butter, fliissig

75 g Reibkase, am besten Gruyere

1 Peperoni, rote, in feine: Wiirfel geschnitten
2 Rubli, in feine Wirfel geschnitten

100 g Stangensellerie, in feine Wirfel geschnitten
1 klein. Zwiebel, feingehackt

30 g Butter

50 Gramm Noilly Prat, ersatzweise WeiBwein
1 Dos. Maiskorner, abgetropft ca. 285 g

75 g Reibkase, am besten Gruyere

Salz

Pfeffer

Butter zum Backen der Omeletten

Salz und Pfeffer in-einer. Schussel mischen die Milch langsam dazu rithren Nach und nach die Eier, Butter und Kase zu

geben. Teig kurz ruhen lassen. In der Butter die Zwiebeln und- Gemusewdirfel andiinsten. Mit Noilly Prat oder dem- WeiRwein
abléschen. Die Maiskorner beifiigen und das Gemuse knackig garen. In einer kleinen Pfanne den Rahm mit dem Reibkase
aufkochen. Leicht samig einkochen. Die Sauce mit dem Gemiise mischen und abschmecken. Aus dem Teig 8 Omeletten
backen, und warmhalten. Auf die untere Halfte etwas Gemiise Mischung geben und das Omelett zuklappen. Auf Teller
anrichten und servieren.

Bemerkung Als Beilage empfiehlt sich Salat und Stangen Weil3brot

Stichworte Chuchi; Ei, Hauptgericht, Omel ette, V egetarisch

Zubereitungszeit 30 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Kartoffel-Kurbiswéhe - B&S-Rezept
Hauptgerichte \ V egetarisch

Kartoffel-Kurbiswahe

« 200 g Dinkelvollkornmehl, sehr fein gemahlen
« 50 g Butter; kalt

« 50 g Magerquark

o 1Ei

« 1 Prise Salz

« 1 klein. Zwiebel; fein gehackt

« 1 EL Maiskeimol

« 300 g Kartoffeln, gekochte; vom Vortag
+ 300 g Kurbisfleisch

o1 TL Gemusebouillonpulver

« 1 TL Ingwer; gemahlen

« 1 TL Koriander; gemahlen

« Pfeffer

» 100 ml'-Rahm

YRR )

« 50 g Greyerzer Kase; gerieben
- Pfeffer

Die Zutaten fur den Teig rasch zu einem Teig zusammenkneten, wahrend 20 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen. Die
Zwiebel im Ol diinsten; den in kleine Wiirfel geschnittenen Kiirbis zugeben und mitdiinsten, eventuell etwas Wasser zugeben.
Mit.Gemusebouillonpulver; Ingwer, Koriander und Pfeffer wiirzen. Die Kirbiswirfeln sollten noch Biss haben und es sollte keine
Kochflissigkeit mehr tbrigbleiben. Den Teig auswallen, ein gefettetes Backblech damit belegen, mit einer Gabel gut
einstechen. Die Kartoffeln grob raffeln und mit dem Kirbisgemiise vermischen. Die Masse auf dem Teigboden verteilen und im
vorgeheizten Backofen bei 200 oC wahrend 10 Minuten backen. Rahm, Ei und Kése verriihren, wirzen, tber die Wahe geben
und weitere 25 Minuten backen, bis die Wahe leicht gebraunt ist.

Stichworte Hauptgericht, Kartoffel, Pikant, VVegetarisch

Titel - Rubrik - Stichworte
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Kartoffeln mit Gerstensauce - B&S-Rezept

Hauptgerichte 'V egetarisch

Kartoffeln mit Gerstensauce

Fur 4 Personen

Zutaten

« 70 g Gerste, Uber Nacht in kaltem Wasser eingeweicht
« 3 Eier, hart gekocht und grob gehackt
« 120 g Zucchini, in Wrfel geschnitten
» 20 g Petersilie, fein gehackt

« 1 Zwiebel, fein gehackt

« 20.g Zitronensaft

« 200 g Halbrahm

« 100 g Milch

« 20 g Kapern

» 20 g Schnittlauch, fein geschnitten

« 1000 g Kartoffeln

« Salz.und Pfeffer

Die eingeweichte Gerste weichkochen. Die Kartoffeln waschen und in der Schale kochen. Eier, Gerste,- Zucchini, Petersilie,
Zwiebeln, Kapern , Zitronensaft mit Halbrahm und Milch vermischen. Pikant abschmecken. Die Kartoffeln risten und mit.der
Sauce anrichten. VVor dem servieren mit Schnittlauch und Pfeffer aus der Muhle bestreuen.

Stichworte Cuisine Naturelle, Hauptgericht; 'V egetarisch
Einweichen uber Nacht

Vorbereiten 15 Min

Fertigstellen 30 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Kohl nach Thailandischer Art - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Vegetarisch

Kohl nach Thailandischer Art

Fur 4 Personen

Zutaten

400 g Chinakohl, in feine Streifen geschnitten

« 400 g Grunkohl, in feine Streifen geschnitten
40 .g Erdnuf3ol

» 100 g Schalotten oder Zwiebeln, fein geschnitten
« 5 g Koriander, zerdriickt

« 209 Ingwer, frisch und fein geschnitten

« 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

« 2 rote Chillis, fein gehackt

« 1/2 Limette, Saft und Schale

» Salz

« Pfeffer aus der Muhle

« 300 g Kokosmilch

« 50 g Kokosraspel

« 250 g Tofu, in 5 mm dicke Dreiecke geschnitten
« 50 g Sojasauce

» 15 g Sesamol

Den Tofu mit Sojasauce und Sesamol ca. 15 Minuten marinieren. Die Zwiebeln im Erdnul30l-andiinsten. Dazu eignet sich am
besten ein:Wok oder eine groRe Bratpfanne. Koriander, Ingwer, Knoblauch, Chillies, Limettenschale und Saft zugeben. Ca. 2
Minuten mitbraten. Kohl zugeben und ebenfalls 3 Minuten mitbraten. Dann die Hitze reduzieren und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Kokosmilch zugeben und auf kleiner Hitze 5 Minuten kécheln lassen. Die Kokosraspel rosten und dariiber
verteilen. Den marinierten Tofu auf dem Grill oder in einer beschichteten:Pfanne ausbraten und zu:dem Gemuse servieren

Bemerkung Alle Gemuse schneiden anstatt Tofu mit Quornstreifen vermischen. Tiefgekuhlt aufbewahren-und bei Bedarf a la
minute in der Pfanne zubereiten. Anstatt Kokosmilch kann dann Milch und Kokosflocken verwendet werden.

Stichworte Hauptgericht, Kohl, Landgasthof Kreuz, Vegetarisch
Marinieren 15 Min

Vorbereiten 20 Min

Fertigstellen 20 Minuten
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Linsentopf mit Pilzen, Birnen und Gorgonzola - B&S-Rezept

Hauptgerichte 'V egetarisch

Linsentopf mit Pilzen, Birnen und Gorgonzola

Fiir 10 Personenim Menu

Zutaten

« 100 g Zwiebeln, fein geschnitten

« 50 g Olivendl

« 500 g Linsen, kalt eingeweicht

« 1 liter Gemusebouillon

» 400 g Mischgemise, TK

« 400 g Pilzmischung, TK

« 10 halbe Kompottbirnen

« 800 g Gorgonzola, in'Scheiben geschnitten

Die Zwiebeln im Olivendl andiinsten. Die abgetropften Linsen zugeben und kurz mitdiinsten. mit der Gemiisebouillon auffiillen
und'garkochen lassen. Nach ca. 3\4 der Garzeit das Mischgemuse und die Pilzmischung zugeben und alles fertiggaren. Auf
Teller verteilen. mit Kompottbirne garnieren. Die Gorgonzolascheiben dariberlegen und alles. gratinieren.

Servieren.

Stichworte Gourmetclub, Hauptgericht, Linse, Vegetarisch
Vorbereiten 10 Min

Fertigstellen 20 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Marillenknédel ( Kartoffelknddel mit Aprikosen ) - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Vegetarisch

Marillenknddel ( Kartoffelknodel mit Aprikosen )

Fir 20 Stlck

Zutaten

« 1000 g Kartoffeln, mehlige Sorte

« 100 g Weizengriess

« 100 g Butter

» 209 Salz

o 1Ei

« 2 Eigelb

« 450 g Mehl

« 20 St. Marillen, Aprikosen

« Butter und:Paniermehl zur Garnitur

Die Kartoffeln kochen, schalen und passieren. Mit allen anderen Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten. Die Marillen
entsteinen-und: den Stein durch ein Stick Wiirfelzucker ersetzen. Sorgfaltig in Teig einpacken und verschlief3en. Dazu sollte
man wenn alle Marillen eingepackt sind, die Knddel mit feuchten Handen rollen. In siedendem Salzwasser die Knodel fiir 10 bis
12 Minuten ziehen. Aber nicht kochen lassen. In Butter das Paniermehl hellbraun résten. Die Kndchel servieren und mit
Panierbrosel und Zucker bestreuen.

Anmerkung Aus demselben Rezept lasst sich jede Art von Fruchtknodeln herstellen. z.B. Aprikosen ersetzen durch
Zwetschgen oder ahnliches.

Stichworte Gasthof Kreuz, Hauptgericht,. Knodel, Marille, Vegetarisch

Kochzeit 15 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Nudeln Primavera - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Vegetarisch

Nudeln Primavera

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 800 g Spiralnudeln

« 100 g Zwiebeln, fein gehackt

« 200 g Lauch, in feine Streifen geschnitten
» 200 g Broccolirosli

» 200 g Rubli, in Streifen geschnitten

« 200 g Stangensellerie, in Streifen geschnitten
« 50 g Butter

o 21 Gemusebouillon

« Salz

» Pfeffer

» Thymian

« Mayoran

Die Zwiebeln und das Gemiise mit wenig Thymian und Mayoran in der Butter. andiinsten. Mit der kochenden Gemiusebouillon
auffullen. Die Nudeln hinzugeben und alles ca. 12 Minuten kocheln lassen. Die Kochzeit richtet sich nach der Vorgabe des
Nudelherstellers.' Wenn die Nudeln al dente sind alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Servieren Als ‘eigenstandiges vegetarisches Gericht Als Beilage zu gegrilltem Fleisch.

Stichworte Ernst Rezeptdienst, Hauptgericht, Nudel, Vegetarisch
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 15 Minuten
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Pochierte Eier an Senf - Krauter Sauce - B&S-Rezept

Hauptgerichte 'V egetarisch

Pochierte Eiler an Senf - Krauter Sauce

Fir 2 Portionen

Zutaten
« 1 Orange
« 50 g Noilly Prat
« 50 g Gemiusebouillon
» 100 g Vollrahm
» 100 g Creme fraiche
« 40.g Senf, grob kérnig
« 10 g Petersilie, feingehackt
« 10 g Schnittlauch, feingeschnitten
« Salz
» Pfeffer
4 Eier, moglichst frische
« 100 g Essig
« 2| Wasser

Die Schale der Orange in feine Streifen schneiden. Eine Minute im kochenden Wasser blanchieren. Von der Orange den Saft
auspressen. Noilly Prat und Bouillon in einer Pfanne auf etwa 2 El. einkochen lassen. Creme fraiche, Rahm und Senf beifiigen.
Sauce samig einkochen lassen. Die Krauter und die Orangenstreifen zur Sauce geben. Mit Salz, Pfeffer und dem Orangensaft
abschmecken. Wasser und Essig in einer groRen Pfanne aufkochen. Die Eier einzeln mit Hilfe einer Tasse oder Kelle ins
Wasser gleiten lassen. Das Eiweif3 um das Eigelb legen. Wéhrend 3 bis 4 Minuten pochieren. Mit einer Schaumkehle
herausnehmen und warm halten bis alle Eier fertig sind. Die Eier auf Teller anrichten und mit der Sauce nappieren.

Anrichtevorschlag Als Beilage eignet sich Reis in jeder Variationen. Ebenso aber auch nur ein Blattsalat oder frisches Brot.

Stichworte Chuchi, Ei; Hauptgericht, V egetarisch

Zubereitungszeit 30 Minuten
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Spaetzli mit Schabzieger und Quittenkompott - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Vegetarisch

Spaetzli mit Schabzieger und Quittenkompott

Flr 10 Personen

Zutaten
« 2000 g Spatzli
« 500 g Zwiebeln
« 50 g Fettstoff
» 100 g Schabzieger; mit der Bircherraffel gerieben
» 100 g Reibkase
« 1000 g Quitten, gerlstet, geschalt und in Schnitz geschnitten
« 700 g Wasser
« 300 g Zucker
« 3 'St. Anis
« Saft einer Zitrone
« 500 g einreduzierten Saft vom Quitten kochen

Die Quittenschnitze im Wasser ca. 30 Minuten weichkochen. Absieben und den Saft auf ca. 500 g einreduzieren. Die Zwiebeln
im Fettstoff goldgelb dunsten. Spatzli mit Zwiebeln und Schabzieger vermischen. Mit dem Reibkése bestreuen und gratinieren.
Den Quittenfond mit Anis, Zucker und Zitronensaft aufkochen. Quitten zufugen und alles garkochen bis eine syrupartige
Konsistenz erreicht wird. Das Kompott separat zu den Schabzieger Spéatzli servieren.

Stichworte Gourmetclub, Hauptgericht, Mehlspeise, Spétzle, Vegetarisch
\Vorbereiten 5Min
Fertigstellen 30 Minuten
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Steinpilz Piccata mit Petersiliensauce - B&S-Rezept

Hauptgerichte 'V egetarisch

Steinpilz Piccata mit Petersiliensauce

Fiir 4 Portionen

Zutaten
« 400 g frische Steinpilze
« 2 Eier
« 50 g Reibkéase, wenn moglich Sbrinz
« 80 g Weissmehl
+ 50 g Brathutter
« 509 Petersilie, fein gehackt
« 20 g Rotweinessig
« 60 g Rapsol
« Salz und Pfeffer

Die Pilze rusten, putzen und in Scheiben schneiden. Eier und Kase verriihren, mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Pilze im Mehl
wenden, durch die Eiermasse ziehen. In der heilRen Bratbutter goldbraun backen. Petersilie mit Essig und Ol verriihren.
Wiirzen mit Salz und Pfeffer Steinpilzpiccata auf der Sauce anrichten.

Servieren Servieren mit Peperonata und Risotto

Stichworte Cuisine Naturelle, Hauptgericht, Pilz, Steinpilz, Vegetarisch
Vorbereiten 10 Min
Fertigstellen 15 Minuten
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Thymianfladen mit Schafskase - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Vegetarisch

Thymianfladen mit Schafskase

Zutaten
« 15 g Hefe
o 3/4 TL Meersalz
« 1/4 1 Reine Buttermilch; lauwarm
« 100 g Schafkase
« 260 g Weizen; und
« -100.g-Roggen; fein gemahlen
« 3 EL Olivendl
« 3 EL Thymianblatichen
« 100 g Gehackte Walniisse
« oder Haselniisse

Die Hefe und das Salz in der Milch auflosen. Den zerdriickten Schafkase, das Mehl, 1/3 des Ols und 2/3 der Thymianblattchen,
ganz unter die Hefemilch ruhren. Den Teig 10 Minuten kneten, dann die Nusse unterarbeiten, zugedeckt 1 Stunde gehen
lassen. Das Blech einfetten, den Teig zusammenkneten, auf der bemehlten Arbeitsflache Rollen formen. Stiicke -abschneiden
und zu Handtellergrossen Fladen ausrollen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Fladen mit Ol bestreichen, mit Thymian
und Nussen bestreuen und andriicken. 10 Minuten gehen lassen. Dann die Fladen in die Mitte des Backofens schieben und
etwa 20 Minuten backen. Lauwarm mit Butter servieren.

Stichworte Fladen, Hauptgericht, Mehlspeise, Pikant, \V egetarisch
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Tomatenkuchen - B&S-Rezept
Hauptgerichte \ V egetarisch

Tomatenkuchen

Fur 4 Personen

Zutaten

« 150 g Mehl

« 45 g Margarine

o 70 g Wasser

» 200 g Reibkase, wenn moglich Sbrinz
« 4 Tomaten

« 8 Sardellen

« 12 QOliven, schwarz ohne Stein
« 3 Eier

« 250 g Milch

» 40 g Mehl

o Salz

« Pfeffer

o Muskat

« Butter zum einfetten

Mehl'und Margarine zusammen verreiben. Mit dem Wasser zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig ca. 10 Minuten ruhen
lassen. Auswallen auf Blechgrosse, so das ebenfalls ein schoner Rand entsteht. Das Blech vorher einfetten oder mit
Backpapier belegen. Den Kéase auf dem Teig verteilen. Tomaten in Scheiben schneiden und ziegelartig auf dem Kéase
anrichten. Mit Sardellen-und Oliven belegen. Eier,-Mehl und Milch zu einem GuR verrihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen. Den Guf3-auf dem Kuchen verteilen. Bei 180° C ca. 30 bis 40 Minuten backen. Der Boden sollte eine schone braune
Farbe haben. Wenn die Oberflache des Kuchens zu dunkel wird die Temperatur senken. Nach dem Backen sofort aus der
Form nehmen und auf ein Gitter geben. Heild servieren mit Salaten.

Stichworte Cuisine Naturelle, Hauptgericht, Vegetarisch
1Blech22x 35¢cm 1. Blech 30 cm
Zubereitungszeit Ca 60 Minuten
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Uberbackener Linsentopf - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Vegetarisch

Uberbackener Linsentopf

Flr 10 Personen

Zutaten
« 400 g Linsen
« 1200 g Gemusefond, oder helle Bouillon
« 50 g Zwiebeln, fein geschnitten
« 40 g Bratbutter
» 200 g Lauch, feinblattrig geschnitten
« 100 g Peperoni, in Wiirfel geschnitten
« 400 g Kartoffelwirfel
o Chilli
o Zimt
» Salz
» Pfeffer
« 300 g Apfelwiirfel
« 150 g saurer Halbrahm
« 500 g Formaggini, oder Raclettekase
» 150 g Mie de bain, oder helles Paniermehl
« Olivendl und Maizena Express oder Haco Basis a la Minute

Die Linsen im Gemusefond aufkochen und 10 Minuten leicht kocheln lassen. Die Zwiebeln in der Bratbutter andiinsten. Lauch
und Peperoni zugeben und kurz mitdiinsten. Kartoffeln und Gemiise zu den Linsen geben. Mit Chilli, Zimt, Salz und Pfeffer
wirzen und fertig garen. Apfelwiirfel und saurer Halbrahm zugeben und wenn nétig mit Maizena Express ( Basis a la Minute )
nachbinden. In eine Gratinform geben mit Formaggini belegen. Das mie de bain dariiberstreuen und mit Olivenél betraufeln.
Das Gericht Uberbacken bis es eine schone hellbraune Farbe hat.

Stichworte Gourmetclub, Hauptgericht, Linse, Vegetarisch
Vorbereiten 20 Min
Fertigstellen 15 Minuten
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Vollkornnudeln mit Broccoli - K&sesauce - B&S-Rezept

Hauptgerichte 'V egetarisch

Vollkornnudeln mit Broccoli - Kasesauce

Fur 4 Personen

Zutaten

« 400 g Vollkornnudeln
« 250 g Broccoli

« 150 g Vollrahm

» 150 g Milch

» 150 g Raclettekase

« Salz

« Pfeffer

o Muskat

Die Nudeln.in Salzwasser al dente kochen. Den Broccoli riisten in Réschen zerteilen und Stiele kleinschneiden. In wenig
Salzwasser nicht zu weich dampfen. Milch und Rahm aufkochen. Den geraffelten ' Kéase zugeben und unter rithren auflosen.
Wiirzen mit Salz, Pfeffer und Muskat. Nudeln in einer Pfanne mit Butter erwarmen. Mit. dem warmen Broccoli vorsichtig
vermischen. Mit der'Sauce nappieren und servieren.

Bemerkung Anstelle von Broccoli kann man auch zarte Kefen verwenden. Servieren mit Salaten der Saison.

Stichworte Cuisine Naturelle, Hauptgericht, Nudel, V egetarisch
Vorbereiten 10 Min
Fertigstellen 10 Minuten
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Zwiebel-Krauterfladen - B&S-Rezept
Hauptgerichte\ Vegetarisch

Zwiebel-Krauterfladen

Zutaten

« 200 g Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

« 100 g Butter

« 40 g Hefe

o 2 TL Meersalz

« 375.¢ ;kaltes Wasser

« . 500 g Weizen; fein gemahlen
« 200.g'Roggen; fein gemahlen
« 1 EL Olivenol

« 5 EL Krauter; fein gehackt,

« reichlich Thymian und

« -Majoran sowie Basilikum,

« . Rosmarin, Bohnenkraut

Zum Bestreichen und Bestreuen

» 100 g Sonnenblumenkerne
« 1 Eigelb
o 2 EL;Wasser

Die Zwiebeln schalen undin 1/2 cm grofR3e Wurfel schneiden. Den Knoblauch schalen und fein hacken. Beides in-der Butter
hellgelb braten und abkihlen lassen. Die Hefe und das Salz in dem Wasser auflosen. Soviel Mehl hineinriihren, dass ein dicker
Brei entsteht. Das Ol, die Krauter und die Zwiebelmischung dazugeben. Das restliche Mehl nach und nach unterarbeiten. Den
weichen Teig mit der Kiichenmaschine solange griindlich kneten, bis er sich von der Schiissel 16st. Zugedeckt auf das Doppelte
aufgehen lassen. (45-60 Minuten) Inzwischen die Sonnenblumenkerne in der trockenen Pfanne goldgelb rosten. Die Bleche
einfetten und leicht mit Mehl bestauben. Den gut gegangenen Teig mit der Kiichenmaschine nochmals durchkneten. Der fertige
Teig ist noch etwas klebrig. Bitte kein-Mehl mehr unterkneten. Nur das Backbrett bei der Weiterverarbeitung immer wieder mit
Mehl bestduben. Den Teig halbieren. Aus jeder Halfte eine Walze rollen und in 8 Stiicke schneiden (Angaben auf Rezept fur 32
Stiick bezogen). Jedes Stuck quer teilen, zu einem handtellergrossen Fladen driicken und auf das Blech legen. Das Eigelb mit
dem Wasser verquirlen und die Fladen damit bestreichen. Dann dick mit den Sonnenblumenkernen bestreuen und diese gut
festdriicken. Noch etwa 5-10 Minuten gehen lassen. Ein flaches feuerfestes Schalchen mit kochendem Wasser auf den
Backofenboden stellen. Die Brote auf der mittleren Leiste in den kalten Backofen schieben. Bei 220 Grad in ca. 30 Minuten
goldgelb backen. Das Wasser. nach ca. 20 Minuten:herausnehmen. Die Fladen auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Stichworte Brot, Fladen, Hauptgericht, Mehlspeise, V egetarisch
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Bdhmische Knddel - B&S-Rezept
Séttigungsbeilagen

Bohmische Knodel

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 1000 g Weissmehl

« 75 g Hefe

« 450 g Vollmilch

» 100 g Zucker

+ 2 Eier

« 3 Eigelb

« 10 g Salz

« 125 g Butter

« 1000 g Kartoffeln, gekocht und durch ein Sieb passiert

Aus allen Zutaten aul3er Kartoffeln einen Hefeteig zubereiten. Dabei darauf achten das Salz und Hefe sich nicht direkt bertihren
denn sonst verliert die Hefe an Triebkraft. Die Kartoffeln unter den fertigen Teig kneten. Sie sollten nicht mehr zu heil3 sein.. 400
g Stucke abwiegen und zu Rollen formen. Locker in gebutterte Alufolie einwickeln. Im Wasserbad oder im Steamer fiir 30
Minuten garen. Aber nicht Kochen. Will man die Knddel sofort verwenden dann mit einem Bindfaden schneiden, so bleiben sie
locker. Ansonsten kalt in Scheiben schneiden und in Butter von beiden Seiten hellbraun braten.

Servieren Diese Knddel eignen sich als Beilage zu Wildgerichten Gulasch oder Ragoutgerichten.

Stichworte Beilage, Gasthof Kreuz, Knodel, P10, Séttigungsbeilagen

Garzeit 30 Minuten
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Bouillonkartoffeln - B&S-Rezept
Séttigungsbeilagen

Bouillonkartoffeln

Fiir 20 Portionen

Zutaten

« 200 g Fettstoff

« 200 g Zwiebeln, gehackt

« 500 g Lauch, blattrig geschnitten

» 300 g Speckwiirfel

+ 5000 g Kartoffeln,:in 5 mm Wirfel geschnitten
o 21 Bouillon

« Salz und Muskat

Zwiebeln, Lauch und Speck im Fettstoff anziehen. Kartoffeln zugeben und alles gut vermischen. Mit der Bouillon aufftllen und
zugedeckt leicht kocheln lassen bis die Bouillon fast aufgesogen ist. Sollte dann der Lauch oder die Kartoffeln noch hart sein
kann man noch etwas Bouillon nachgeben. Abschmecken.

Servieren Diese Beilage paf3t zu allen Arten von gekochtem Fleisch.

Bemerkung Will man diese Beilage vegetarisch zubereiten ersetzt man Die Bouillon durch einen Gemisefond und den Speck
durch Rubli und Selleriewurfel. Die Zubereitungsart:bleibt die selbe.

Stichworte Beilage, Gasthof Baren, Kartoffel, Sattigungsbeilagen
Vorbereiten 20 Min.
Fertigstellen ca..30 Minuten
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Cornflakes-Reiskugeln mit Zitronenmelissenmascarpone - B&S-Rezept

Séttigungsbeilagen

Cornflakes-Reiskugeln mit
Zitronenmelissenmascarpone

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 100 g Mascarpone

« 20 g Zitronenmelisse, frisch gehackt
500 g Risotto, gekocht

« 100 g Cornflakes

« 100 g Weissmehl

» 70.g Bier

« 50 g Wasser

« 20 g Sonnenblumendl

« 1 Eigelb

« 1 Eiweiss, steifgeschlagen

Mehl, Bier, Wasser und Eigelb glattriihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Das Eiweiss unterziehen. Mascarpone mit
Zitronenmelisse mischen und wirzen. Mit einem kleinen Glaceltffel aus dem Risotto kugeln formen. Mascarpone mit.einem
Dressiersack in die Mitte der Risottokugeln geben. Gefiillte Risottokugeln durch den Backteig ziehen und in den Cornflakes
rollen. Fritieren bei 180° C Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und servieren.

Stichworte Beilage, P10, Pierro L usso Gastro, Reis, Séttigungsbeilagen
Formen 5Min

Vorbereiten 5 Min

Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Kartoffel Speck Tatschli - B&S-Rezept
Séttigungsbeilagen

Kartoffel Speck Tatschli

Fur 4 Personen

Zutaten

« 750 g Kartoffeln , mehlige Sorte

« 150 g Erbsen

o 2 Eier

« 2 Teeltffel Curry , z.B. Yoyage India Curry medium
» 1/2 Teeloffel Salz

« 1/2 Teeldffel Aromat

« 30 g Schalotten oder Zwiebeln , fein geschnitten

« 150 g Speckwiirfel

o Mehl, Evtl. etwas

» Butter zum ausbraten

Die Kartoffeln kochen ; schalen und noch warm passieren. Die Erbsen kochen und grob zerdriicken. Alle Zutaten zusammen
vermischen. Eventuell etwas Mehl zugeben wenn die Masse zu feucht ist. In einer ausgebutterten Pfanne kleine Kiichlein
ausbraten,

Servieren Als Hauptgang mit einem bunten Rohkostsalat. Als Beilage zu allen wo ein Kartoffelgericht wie Rosti oder
Bratkartoffeln angebracht waren.

Bemerkung Die Rezeptmenge bezieht auf 4 Personen als Hauptgang

Stichworte Beilage; Kartoffel, Mc Cormick, P4, Séttigungsbeilagen
Vorbereiten 20 Min
Fertigstellen 20 Minuten

Titel - Rubrik -'Stichworte
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Maisgnocchi - B&S-Rezept
Séttigungsbeilagen

Maisgnocchi

Fur 4 Personen

Zutaten
« 1000 g Gemusebouillon ; ersatzweise 1\2 Milch'und 1\2 Wasser
« 250 g Maisgriess ; oder Polentamais
« 40 g Butter
» 150 g Fribourger Vacharin , geraffelt
+ 2 Eier

Gemiuisebouillon:aufkochen und den Maisgries zugeben. Nochmals aufkochen und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Dabei von
Zeit zu Zeit die Maismasse gut durchrithren. Bei Verwendung von Milch und Wasser muss man dieses zusatzlich mit Salz ,
Aromat und Muskat wiirzen. Nach dem ausquellen die Butter und die Halfte des K&ses und die verruhrten Eier unter die Masse
ruhren. Auf ein Blech ausstreichen und auskuhlen lassen. Rondellen oder Rauten ausstechen. Diese in eine gefettete
Gratinform ziegelartig einschichten. Mit dem restlichen Kéase bestreuen. Bei 200° C ca. 20 Minuten tberbacken.

Stichworte Beilage, Cuisine Naturelle, Gnocchi, Séttigungsbeilagen
Auskihlen Std.

Vorbereiten 5Min

Fertigstellen 15 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Semmelknddel - B&S-Rezept
Séttigungsbeilagen

Semmelknbddel

Fiir 15 Portionen

Zutaten

« 1000 g Knodelbrot, gewirfelt
« 250 g Zwiebeln, gehackt
« 50 g Fettstoff

» 1500 g Vollmilch

+ 209 Salz

o 15 g Aromat

« 10 g Petersilie, gehackt
« 3 g Mayoran

o 5'g Muskat

« 100 g Weissmehl

o 12 Eier

Zwiebeln im Fettstoff anziehen, mit allen Gewlrzen und der Milch zum Knodelbrot geben. 30 Minuten ziehen lassen. Diese
Masse mit Mehl und Eiern vermischen. Nochmals 1 Stunde abstehen lassen. Mit feuchten Handen 30 Knodel formen und in
siedendem Salzwasser 20 Minuten ziehen lassen. Achtung Knddel nicht kochen da sie sonst auseinanderfallen.

Servieren Diese Beilage eignet sich zu Gulasch und Ragout. Oder als Vegetarisch zu einem Pilzragout.

Stichworte Beilage, Hotel Hoxberg, Knodel, P15, Sattigungsbeil agen

Abstehen 30 Min.

Kochen 20 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Turkischer Reis - B&S-Rezept
Séttigungsbeilagen

Turkischer Rels

Fiir 10 Portionen

Zutaten
« 100 g Butter
« 100 g Zwiebeln, fein gehackt
« 700 g Langkornreis
« 1200 g Gemusebouillon, ersatzweise Hithnerbouillon
« 1 Msp. Safran
« 200 g Erbsen, blanchiert
« 50 g Korinthen, blanchiert
« 50 g Peperoniwirfel, rot und grin blanchiert
« 200 g Tomatenconcasee
» Salz
» Pfeffer
« Aromat

Die Zwiebeln in der Butter andiinsten. Den Reis zugeben und kurz mitdtiinsten. Mit der:Bouillon abloschen, Gewirze und
Safran zugeben. Zugedeckt 20 Minuten ziehen lassen. Dabei ab und zu umriihren und. Flussigkeit kontrollieren. Eventuell
etwas Bouillon nachgeben. 5 Minuten vor ende der Garzeit Erbsen, Korinthen und Peperoniwurfel zugeben. Das
Tomatenconcasee erst unmittelbar vor dem servieren zugeben. Den Reis mit Salz, Pfeffer und Aromat abschmecken

Stichworte Beilage, Gasthof Baren, P10, Reis, Sattigungsbeilagen

Kochen 20 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Bierfuhrmanssalat - B&S-Rezept
Salate

Bierfuhrmanssalat

Fir 1 Portion

Zutaten

« 1\2 Servelat, in Scheiben geschnitten
« 50 g Siedfleisch, blattrig geschnitten

« 50 g Siedfleisch, blattrig geschnitten

« 1\2 Tomate, in schnitze geschnitten

» 3 Cornichons, in Scheiben geschnitten
« 50.g Rettich, grob geraspelt

« 2 Eiviertel

« Radieschen wenn vorhanden

« Essig

. Ol

o Salz

« Pfeffer

Alle zutaten mit Essig, Ol, Salz und Pfeffer anmachen. Rassig abschmecken. Auf Blattsalaten anrichten und mit 2 Eivierteln
garnieren.

Stichworte Gasthof Baren, P1, Salat

Zubereiten 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Bohnensalat, sliss-sauer - B&S-Rezept
Salate

Bohnensalat, sliss-sauer

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 200 g grune Bohnen, blanchiert

« 200 g weile oder Wachsbohnen, kalt abgesplilt
« 200 g Kidney oder Indianerbohnen, kalt abgespult
» 100 g grune Peperoniwirfel

» 100 g Zwiebeln, fein gehackt

« 50.g Zucker

« 10 g Salz

« 10 g Aromat

« 80 g Sonnenblumendl

» 160 g Weissweinessig

« Pfeffer und Bohnenkraut

Alle Zutaten miteinander anmachen und mindestens 10 Minuten marinieren lassen. Servieren auf verschiedenen Blattsalaten.

Servieren Wird er nur als Hauptgang serviert empfiehlt sich als Beilage frisches Brot evtl. mit gesalzener Butter. Als Beilage ist
dieser Salat bei allen Ragoutgerichten und marinierten Steaks zu empfehlen.

Stichworte Beilage, Bohne, Hotel Hoxberg, Salat
Vorbereiten 5 Min.
Fertigstellen 15 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Caesar Salat - B&S-Rezept
Salate

Caesar Salat

Flr 10 Personen

Zutaten

« 500 g Eisberg oder sonstiger Schnittsalat
« 100 g Parmesan, grob gerieben

« 100 g Croutons

» 20 g Olivenol

+ 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

Dressing
« 5 g Sardellenfilet, fein gehackt
« 15 g Knoblauch, fein gehackt
« 2 g Fischfondpulver
«.. 20 g Zitronensaft
350 g Olivendl
« 50 g Weissweinessig
« -3 g Senfpulver
« 40 g Eigelb
« Worchestersauce
« . Pfeffer
o Aromat

Den Salat risten, schneiden, waschen und gut abtropfen lassen. Fir das Dressing alle Zutaten kraftig miteinander verrithren
und mit Worchester, viel Pfeffer und Aromat wiirzen. Die Crputons im Olivendl mit dem Knoblauch knusprig rosten. Den Salat
anmachen und zuletzt die Croutons dariibergeben.

Bemerkung Die Saucenmenge ist auf ca. 15 Portionen berechnet. Bei diesem Salat handelt es sich.um eine kalifornische
Spezialitét.

Stichworte Gourmetclub, P10, Salat
Vorbereiten 10 Min
Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Eiersalat mit Radieschen Vinaigrette - B&S-Rezept
Salate

Eiersalat mit Radieschen Vinaigrette

Fiir 4 Portionen

Zutaten

« 8 Eier, hartgekocht

« 1 Bd. Radieschen

« 50 g Erdnusse, gerostet, grob gehackt

« 30 g Sherry Essig

+ 20 g Zitronensaft

« 159 Senf, wenn moglich grobkornig

« Salz und Pfeffer

« 100 g Ol, vorzugsweise Olivenol

« 30.g Schnittlauch, feingeschnitten

« 50 g Kresse oder Portulak, geriistet und-gewaschen

Die Radieschen in feine Wiirfel schneiden. Essig, Zitronensaft, Senf, Salz, Pfeffer und das Ol zu einer samigen Sauce
verruhren. Die Halfte des Schnittlauches direkt in die Sauce geben. Kresse oder Portulak dekorativ auf Teller anrichten. Die
Eier schéalen und in diinne Scheiben schneiden. Die Radieschenwirfel in die Vinaigrette geben. Die Vinaigrette tiber den Salat
verteilen. Vor dem Servieren mit dem restlichen Schnittlauch bestreuen.

Anmerkung Man kann anstelle von Kresse oder Portulak auch jeden anderen Blattsalat verwenden.

Stichworte Chuchi, Ei, Salat
Zubereitungszeit 15 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Frahlingssalat mit Butterzwiebeln - B&S-Rezept
Salate

Frihlingssalat mit Butterzwiebeln

Fur 4 Personen

Zutaten
« 150 g Spinat, frisch
« 100 g Lowenzahn; frisch
» 6 Radiesli
« 2 Zwiebeln, wenn moglich rote, in feine Streifen geschnitten
» 50 .g Butter
« 60 g Rotweinessig
« Salz und Pfeffer

Spinat und Lowenzahn in-mundgerechte Stiicke risten.

Waschen und gut abtropfen lassen. Die Radiesli waschen ‘und in feine Scheiben schneiden. Spinat, Lowenzahn und Radiesli
auf 4 Teller anrichten. Die Zwiebeln in der Butter leicht braunen. Mit dem Essig abloéschen und wiirzen. Heif3 Gber den Salat
geben und sofort servieren.

Bemerkung Anstelle von Loéwenzahn kann man auch wei3en Spargel verwenden. Ebenso kdnnen auch andere Salate der
Saison zum Einsatz kommen.

Stichworte Cuisine Naturelle, P4, Salat
Vorbereiten 10 Min
Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Geisha Salat - B&S-Rezept
Salate

Geisha Salat

Flr 10 Personen

Zutaten
« 500 g Sojakeimlinge, gewaschen und abgetropft
« 300 g Tomaten, entkernt
« 500 g Kefen, blanchiert
» 150 g Radieschen, feinblattrig geschnitten
» 100 g Obstessig
« 200 g Sonnenblumendl
« 30 g Sojasauce
« 10 g Schnittlauch, fein geschnitten
» 20.g Honig
» Salz
» Pfeffer
« Aromat

Die Tomaten in streifen von 1 cm. breite schneiden. Mit allen anderen Gemiisen vorsichtig mischen. Aus Essig, O, Sojasauce,
Schnittlauch und Honig eine Sauce bereiten. Mit Salz ;Pfeffer und Aromat abschmecken. Den Salat erst kurz vor.dem servieren
damit anmachen:

Bemerkung Man kann etwas des Sonnenblumenols durch Sesamol ersetzen.

Stichworte Gourmetclub, P10, Saat
Vorbereiten 5 Min
Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Kartoffelsalat, ohne Mayonnaise - B&S-Rezept
Salate

Kartoffelsalat, ohne Mayonnaise

Fiir 40 Portionen

Zutaten
« 12 kg Kartoffeln, in der Schale gekocht und gepellt
« 2.5 | Bouillon
« 1000 g Senf
o 11 Weissweinessig
» 1121 Sonnenblumendl
« 200 g Zwiebeln, fein gehackt
« Salz und Pfeffer

Bouillon, Senf, Essig, Ol und Zwiebeln aufkochen. Kartoffeln in Scheiben schneiden und in der heiRen Marinade 2 bis 3
Stunden ziehen lassen. Eventuell noch mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Bemerkung Sollte der Salat zu dick sein mit etwas Bouillon flissiger machen.

Variante 3 Salatgurken schalen, in 'Scheiben schneiden, salzen und pfeffern. Nach 20 Minuten unter den Salat mischen.

Stichworte Gasthof Baren, Kartoffel, P40, Salat

Marinierzeit 2 bis 3
Stunden

Titel' - Rubrik - Stichworte
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Kressesalat mit Champignons und Kése - B&S-Rezept
Salate

Kressesalat mit Champignons und Kase

Fur 4 Personen

Zutaten

« 100 g Gartenkresse

« 50 g Rucola

« 100 g weilRe. Champignons

» 20 g Zitronensaft

+ 12 Cherrytomaten

« 2519 Pinienkerne, leicht gerostet
« 30 g Weissweinessig

« 20 g Balsamicoessig

« 80 g Olivenol

» Salz und Pfeffer

« 60 g Reibkase am besten Gruyere

Die Kresse und den Rucola gut waschen, abtropfen und mischen. Auf vier Teller verteilen. Die Champignons in feine Scheiben
schneiden und mit dem Zitronensaft mischen. Die Cherrytomaten je nach Grof3e halbieren oder vierteln. Tomaten und
Champignons auf dem Salat verteilen. Weillwein und Balsamicoessig mit dem Olivendl verrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Unmittelbar vor dem Servieren die Pinienkerne, Salatsauce und den Kése tiber.den Salat verteilen.

Beilage Zu diesem Salat eignet sich hervorragend ein warmes Knoblauchbrot.
Tip Wenn erhaltlich kann.man den Rucola auch durch Brunnenkresse ersetzen. Ebenso lasst sich jeder andere Salate
verwenden. Dadurch verliert man aber an Geschmack. Denn nur Kresse hat so einen herbwiirzigen Geschmack.

Stichworte Chuchi, Kresse, Salat

Zubereitungszeit 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Marinierter Gemusesalat - B&S-Rezept
Salate

Marinierter Gemiusesalat

Flr 10 Personen

Zutaten

« 700 g Rublistabchen

« 700 g Blumenkohl, in kleine R6schen zerteilt
« 700 g Broccoli, in kleine Roschen zerteilt

» 30 g Olivenol

» 100 g Schalotten, fein geschnitten

« 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

« 2 Lorbeerblatter

« 2 Nelken

« 300 g WeilRwein

« 400 g Gemiusebouillon, oder helle Fleischbouillon
« 50 g Senf, grobkornig

« 100 g Weissweinessig

« 100 g Olivenaol

« 20 g Schnittlauch, fein geschnitten

» 100 g Parmesan, mit der Rostiraffel gerieben

Schalotten und Knoblauch in Olivendl andiinsten. Weifdwein und Gemiisebouillon zugeben. Nelken und Lorbeerblatt zufiigen
und alles aufkochen. Das Gemiuise darin knackig sieden. Dieses dauert ca. 5 bis 10 Minuten je nach Grol3e des Gemiises.
Gemiise herausnehmen und den Fond auf 200 g einkochen. Den eingekochten Sud mit Olivendl, Weissweinessig und dem
Senf verriihren. Schnittlauch zugeben und alles Uber das Gemiise verteilen. Den Salat flir mindestens 1 Stunde marinieren.
Den Parmesan unmittelbar vor dem servieren uber den Salat geben.

Bemerkung Der Salat kann auch leicht lauwarm serviert werden. Und eventuell mit Quornwirfel angereichert sein.

Stichworte Gemuse, Gourmetclub, P10, Salat
Marinieren 1 Std.

Vorbereiten 15 Min

Fertigstellen 20 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Muschelisalat al Indienne - B&S-Rezept
Salate

Mischelisalat al Indienne

Flr 10 Personen

Zutaten

800 g Miischeli, al dente gekocht

« 500 g Pouletgeschnetzeltes, angebraten
« 250 g Mayonnaise

» 250 g Magerquark

+ 10 Scheib. Ananas, in Wirfel geschnitten
« 609 Curry

o Salz

« Pfeffer

o Zitronensaft

Magerquark, Mayonnaise, Curry und Zitronensaft vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Pouletfleisch,
Ananaswurfel und die lauwarmen Muscheli in die Sauce gegen und gut vermischen. Den Salat ca. 10 Minuten durchziehen
lassen und nochmals abschmecken.

Servieren z.B. in einer halben ausgehohlten Ananas garniert mit Herzkirschen und Baumniissen.

Bemerkuhg Verwendet man frische Ananas zum anrichten, sollte man das Ananasfleisch fir den Salat verwenden anstatt der
im Rezept angegebenen Dosenware.

Stichworte Ernst Rezeptdienst, Nudel, P10, Salat
Vorbereiten 15 Min.
Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Orecchiette mit Peperonikompott - B&S-Rezept
Salate

Orecchiette mit Peperonikompott

Fiir 4 Portionen

Zutaten

« 250 g Orecchiette, ersatzweise Muschelnudeln
« 4 St. Schalotten, fein gehackt

« 2 Knoblauchzehen, fein gehackt
» 200 g Peperoniwtrfel, mehrfarbig
» 160 g Zucchinischeiben

« 80.g Olivenol

« 5 g Thymianblatter

« 5 g Koriander, gemahlen

o Pfeffer, Salz

» 200 g Fetabel, Schafskase

» 50 g Balsamico Essig

Die Teigwaren al Dente kochen, abtropfen und auskuhlen lassen. Knoblauch, Peperoniwirfel und Zucchinischeiben in 2 El.
Olivendl andiinsten. Mit Thymian, Koriander, Pfeffer und Salz wirzen. Das ganze sechs Minuten zugedeckt dinsten lassen.
Schafskase zugeben, mit dem restlichen Ol und Essig parfiimieren Das Peperonikompott mit den Teigwaren mischen und fiir
zwanzig Minuten stehen lassen. Abschmecken und servieren.

Bemerkung Pal3t hervorragend zu allem gegrilltem und zu stidlandischen Gerichten.

Stichworte Mc Cormick; Nudel, Salat
Marinieren 20 Min.
Zubereitungszeit 20 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Randensalat Meierhof - B&S-Rezept
Salate

Randensalat Meierhof

Fiir 15 Portionen

Zutaten

« 1500 g Randen, gekocht und geraspelt
« 150 g Zwiebeln, fein gehackt
« 80 g Sonnenblumendl

» 50 g Himbeeressig

+ 50 g Sherryessig

« 50.g Rotweinessig

« 50 g Zucker

« 5 g Pfeffer

« 25 g Aromat

» 159 Salz

» 20 g Madeira

Die Randen mit allen Zutaten gut vermischen und fur mindestens 1 Stunde durchziehen lassen. Haltbarkeit, gut gekuhlt ca. 3
Tage. Eine etwas teure Variante des Randensalates, dafur ein sehr guter Geschmack.

Stichworte P15, Restaurant Meierhof, Salat
Marinieren 1 Std.

Vorbereiten 10 Min

Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/harry/3/55/137.htm [28.07.1999 15:51:07]



Rosenkohl Salat - B&S-Rezept
Salate

Rosenkohl Salat

Flr 10 Personen

Zutaten
1500 g Rosenkohl
« 400 g Gruyerekase, in Wirfel geschnitten
« 150 g Haselniisse, gerostet und grob gehackt
« 3 Eier, gekocht und gewirfelt
» 200 g Essig
« 200 g Sonnenblumendl
« Salz
« Pfeffer
o Aromat

Den Rosenkohl kochen und sofort abkiihlen. Danach halbieren. Mit dem Kéase, Niissen und den Eier mischen. Essig und Ol
zugeben und den Salat durchziehen lassen. Wiirzen mit Salz, Pfeffer und Aromat

Bemerkung Dieser Salat pal3t hervorragend in die Wildsaison

Stichworte Gourmetclub, Kohl, P10, Rosenkohl, Salat
Vorbereiten 5Min
Fertigstellen 15 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Rot-weisser Chicoreesalat romische Art - B&S-Rezept
Salate

Rot-weisser Chicoreesalat romische Art

Flr 2 Personen

Zutaten

« 2 klein. Chicorees, auch Brusseler Salat genannt
« 1 Cicarino Rosso, ca. 100 g

« 1 klein. Zwiebel, feingehackt

« 1 Knoblauchzehe, feingehackt
1 Cornichon, feingehackt

« 1 TL Kapern, feingehackt

« 30 g Rotweinessig

« 10 g Senf

« 50 g Olivenol

o Salz

» Pfeffer

Die beiden Salate rusten, und waschen. Einige Blatter des weisen Chicorees als Garnitur behalten. Den restlichen Salat in
moglichst feine Streifen schneiden. Die Zutaten fiir die-Sauce verriuhren: Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die ganzen Blatter
dekorativ auf Teller anrichten. Den Salat darauf verteilen und mit der Sauce happieren. Sofort servieren.

Stichworte Chuchi, P2, Salat
Zubereitungszeit 10 Minuten
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Rublisalat, pikant - B&S-Rezept
Salate

Rublisalat, pikant

Fiir 10 Portionen

Zutaten
« 1500 g Rubli, fein geraspelt
« 100 g Weissweinessig
« 50 g Schalotten oder Zwiebeln, fein gehackt
« 30 g gruner Pfeffer; ohne Lake und kalt abgespilt
» 100 g Zucker
« 150 g Sonnenblumendl
« 60 g Himbeeressig
« 30 g Sherryessig
» 100 g Orangensaft

Die Riibli mit allen zutaten'anmachen und vor Gebrauch mindestens 60 Minuten durchziehen lassen.

Bemerkung Eignet sich als eigenstandige Beilage zu allen Gerichten wo ein etwas anderer Salat gefragt ist.

Stichworte P10, Restaurant Meierhof,- Ribli, Salat
Marinieren 60 Min.

Vorbereiten 10 Min.

Fertigstellen 10 Minuten
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Salat Belle Yvette - B&S-Rezept
Salate

Salat Belle Yvette

Flr 10 Personen

Zutaten

« 200 g Artischockenbtden, aus der Dose
« 100 g Grine Oliven, gefullt

« 200 g Salatgurke

» 150 g Fenchel

» 300 g Peperoni, rot

« 5 Sardellenfilets

Sauce

« 100 g Sonnenblumendl
« 50 g Obstessig

«..5 g Currypulver

«- 5 g Knoblauch

« 100 g Sauerrahm

Sonstiges

« 400 g Kresse
200 g Stor oder Hellfisch, gerduchert
« -5 Eier, gekocht

Die Artischockenboden in jeweils 6 Teile schneiden. Die Oliven in Scheiben schneiden. Die Gurke entkernen und mit Schale in
Scheiben schneiden. Fenchel und Peperoni in Streifen schneiden. Alle Zutaten fir die Sauce gut verruhren und das Gemiise
damit anmachen mit Salz, Pfeffer und Aromat abschmecken. Fiir ca. 1 Stunde durchziehen lassen. Die Kresse auf 10 Teller
verteilen und den Salat darauf anrichten. Den Fisch in Streifen' schneiden und Uber den Salat geben. Mit den gekochten Eiern
garnieren.

Stichworte Gourmetclub, P10, Salat
Marinieren 1 Std.

Vorbereiten 10 Min

Fertigstellen 10 Minuten

Titel:- Rubrik - Stichworte
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Sautierter Karottensalat - B&S-Rezept
Salate

Sautierter Karottensalat

Flr 10 Personen

Zutaten

« 50 g Sonnenblumendl

« 100 g Zwiebeln, fein geschnitten

« 10 g braune Senfkorner

» 10 g Koriander, gebrochen

+ 20 g Mohnsamen

« 1500 g Karotten, in Scheiben geschnitten
« 100 g Sonnenblumendl

« Salz, Pfeffer und Aromat

400 g Natureyoghurt

« 1 Zitrone, Saftvon

30 g Schnittlauch, fein geschnitten

Die Zwiebeln in 50 g Sonnenblumendl andunsten. Senfkdrner, Koriander und den Mohn zugeben. Kurz mitdunsten. Die
Karottenscheiben in 100 g Sonnenblumendl knackig sautieren und mit Salz, Pfeffer und-Aromat wiirzen. Auskuhlen lassen und
dann mit den Zwiebeln vermischen. Den Salat mit Yoghurt und Zitronensaft anmachen und abschmecken. Vor dem servieren
mit Schnittlauch bestreuen.

Bemerkung Pal3t hervorragend zu allen:Currygerichten als Beilage.

Stichworte Gourmetclub, P10, Salat
Vorbereiten 5Min
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Sautiertes Frihlingsgemuse mit Koriander - B&S-Rezept
Salate

Sautiertes Fruhlingsgemuse mit Koriander

Flr 10 Personen

Zutaten
« 1300 g frisches Gemuse, geputzt, gerlstet und blanchiert
« 2.B. Bohnen, Artischocken, Broccoli, Rubli, Spargel, Mais u.&.
« 100 g Rapsoal
» 150 g Gemiisebouillon
» 50 g Himbeeressig
« 309 Koriander, grob gehackt
« Salz und Pfeffer

Das Gemiise im Rapso6l.ca. 5 Minuten andinsten Es sollte keine Farbe nehmen. Die Bouillon:hinzufiigen und zugedeckt 4
Minuten knackig garen. Essig und Koriander zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und servieren.

Tip Diese Beilage eignet sich uberall wo frisches Gemiise gefragt ist.

Stichworte Gemiuse, P10, Salat

10 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Schwarzwurzelsalat mit Chillischaum - B&S-Rezept
Salate

Schwarzwurzelsalat mit Chillischaum

Flr 10 Personen

Zutaten
« 1500 g Schwarzwurzeln, tiefgekiihlt
« 1 Zitrone, Saft und Zeste
« Worcestersauce
« Chillipulver
o 209 Senf
« Salz, Pfeffer, Muskat und Aromat
« 200 g Rahm, geschlagen
« 50 g Mayonnaise
« 100 g Croutons, gerostet
» 20 g Schnittlauch, fein geschnitten
« Rote Peperoniwirfel nach belieben

Die Schwarzwurzeln kochen und abkiihlen. Gewlrze, Zitrone, Rahm und Mayonnaise vermischen. Die Schwarzwurzeln mit der
Sauce anmachen. Vor dem servieren mit Croutons und Schnittlauch bestreuen. Die roten Peperoniwirfel nach belieben
dartiber verteilen,

Anrichten Auf verschiedenen Blattsalaten dekorativ anrichten und garnieren.

Stichworte Gourmetclub, P10, Salat, Schwarzwurzel
Vorbereiten 10 Min
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Spiralensalat mit Meerrettich - B&S-Rezept
Salate

Spiralensalat mit Meerrettich

Flr 10 Personen

Zutaten

« 800 g Spiralnudeln, al dente gekocht

« 250 g Zucchetti, in feine Scheiben geschnitten

« 250 g rote und gelbe Peperoni, in Streifen geschnitten
« 500 g Bohnen; halbiert

» 250 g Rubli, in Scheiben geschnitten

« 500 g Magerquark

« 100 g Meerrettich, gerieben

« Salz

« Pfeffer

» Aromat

Zucchetti, Peperoni, Bohnen und Rubli knackig dampfen. Magerquark, Meerrettich und Gewdrze zu einer rassigen Sauce
vermischen. Die lauwarmen Spiralen und das Gemuse zugeben und alles vermengen. Den Salat ca. 1 Stunde durchziehen
lassen. Auf Teller oder Platte anrichten und mit geftlliten Oliven garnieren.

Stichworte Ernst Rezeptdienst, Nudel, Salat
Marinieren 1 Std.

Vorbereiten 10 Min.

Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Waadtlander Zwiebelsalat - B&S-Rezept
Salate

Waadtlander Zwiebelsalat

Flr 10 Personen

Zutaten

« 1200 g Zwiebeln
« 4009 Ol
« 100 g Wasser

Sauce
« 200 g Weissweinessig
« 20 g Senf
« 10 g Petersilie, fein-gehackt
« 10 g Schnittlauch, fein geschnitten
« 10 g Kerbel, fein gehackt
«  Salz, Pfeffer und Aromat

Die Zwiebeln in Scheiben schneiden. In dem Ol ca. 2 Minuten diinsten. Mit dem Wasser abloschen und:-nochmals 2 Minuten
diinsten. Fur die Sauce alle Zutaten gut verrithren und an die noch warmen Zwiebeln geben. Alles gut vermengen mit Salz,
Pfeffer und Aromat wilrzen. Auskihlen lassen und dann nochmals abschmecken.

Stichworte Gourmetclub, P10, Salat, Zwiebel
Vorbereiten 10 Min
Fertigstellen 15 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Walldorfsalat - B&S-Rezept
Salate

Walldorfsalat

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 1200 g Sellerie

o 300 g Apfel

« 200 g Mayonnaise

» 100 g saurer Halbrahm, ersatzweise Naturjoghurt
+ 10 Scheib. Ananas, fein geschnitten

« Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Cayenne

« Baumnusskerne als Garnitur

Aus Mayonnaise, Halbrahm, Ananas und Gewiirzen eine Sauce herstellen. Erst jetzt den Sellerie und die Apfel riisten und fein
raspeln. Sofort mit der Sauce vermischen, damit sich der Salat nicht verfarbt. Nochmals abschmecken und mit
Baumnusskernen garnieren.

Bemerkung Die Baumnusskerne nie mit dem Salat zusammen -anmachen denn sonst wird der Salat bitter.

Stichworte Gasthof Kreuz, P10, Salat
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Wirziger Pasta Salat - B&S-Rezept
Salate

Wirziger Pasta Salat

Fur 4 Personen

Zutaten

« 300 g Spiralnudeln, al Dente gekocht

« 2 Fruhlingszwiebeln, mit Griin in schrage Scheiben geschnitten
o 1 Zucchetti, fein gehobelt

» 20 g Olivenol

» 150 g Kalbszunge, gekocht und in Streifen geschnitten

« 1 klein..Dose Indianerbohnen, 425 g abgegossen und abgespllt
« 30 g gruner Pfeffer, kalt abgespuilt

« 40 g Essig, wenn moglich Estragonessig

« 50 g Olivenol

« 100 g Weil3wein

«» 1 klein. Avocado, geschalt und in Wiurfel geschnitten

« 100 g Teigwaren Kochwasser

« 1 bis 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

« 5 g Estragon, fein'geschnitten

« Salz und Pfeffer

Vom Nudel Kochwasser 100 Gramm beiseite stellen. Im Topf der Nudeln die Friihlingszwiebeln und Zucchetti im Ol andiinsten.
Von der Platte ziehen, Teigwaren, Kalbszunge, rote Bohnen und Griinen Pfeffer hinzufligen. Alles gut vermischen. Die Zutaten
fur das Dressing mixen und uber die Teigwaren geben. Mindestens 20 Minuten ziehen lassen. Den Salat garnieren und
servieren.

Tip.Anstelle von Kalbszunge, kann auch gerducherte Trutenbrust oder gekochter Schinken verwendet werden.

Stichworte Betty Bossi, Nudel, P4, Salat

10 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Aioli aus der Provence - B&S-Rezept
Saucen

Aioll aus der Provence

Zutaten
«+ .8 Knoblauchzehen; halbiert
o 1/2 TL Grobes Meersalz
« 2 Scheib. Weif3brot ohne Rinde
o 125 ml Milch
« 1 Eigelb
« 250 ml| Feines Olivenol
« Zitronensaft

Knoblauch und Meersalz in einem Morser sehr fein zerreiben. Das Weibrot in der Milch einweichen, gut ausdriicken und
zusammen mit'dem Eigelb in den Morser geben. Untermischen und so:lange mit der Knoblauch-Salz-Mischung verriihren, bis
eine glatte Paste entstanden ist. Falls die Paste zu dick wird, mit etwas warmem Wasser samig riihren.

Die Mischung etwas ruhen lassen, dann nochmals kraftig durchrihren und in eine Schiussel umfillen. Das Olivendl wie fir eine
Mayonnaise zunachst tropfenweise, dann in einem diunnen Strahl zugeben und mit dem Schneebesen gut unterriihren, bis eine
dicke Sauce entsteht. Mit etwas Zitronensaft abschmecken.

Stichworte Knoblauch, Sauce

Titel - Rubrik - Stichworte
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Apfel-Pepperoni Chutney - B&S-Rezept
Saucen

Apfel-Pepperoni Chutney

Fiir 10 Portionen

Zutaten
« 125 g Peperonistreifen, rot
« 125 g Peperonistreifen, gelb
« 150 g Apfelscheiben
» 75 g Zwiebelstreifen
» 50 .g Butter
« 75:g.Rohrzucker
« 30 g Gelierzucker
« 65 g Weilwein
« 60.g Butter

Peperoni, Apfel und Zwiebeln in der Butter anduinsten. Rohrzucker, Gelierzucker und Essig zugeben. Weiterdiinsten bis die
Peperoni weich sind. Abgedeckt im Kilhlschrank mindestens 2 Tage marinieren. Vor dem servieren erwarmen und: mit Butter
aufmontieren. Eventuell mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Stichworte Chutney, P10, Pierro L.usso Gastro, Sauce
Marinieren 2 Tage

Vorbereiten 10 Min

Fertigstellen 15 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Balsamico Dressing - B&S-Rezept
Saucen

Balsamico Dressing

Fir 300 Gramm

Zutaten
« 100 g Disteldl
« 100 g Sonnenblumendl
« 100 g Balsamicoessig
» 30 g Schalotten, fein geschnitten
+ 10 g Knablauch, fein gehackt
o Salz
o Pfeffer
o Aromat

Alle Zutaten gut miteinander verriihren. Mit den Gewiurzen abschmecken. Abgedeckt und Gekiihlt ca.1 Woche haltbar.

Verwendung Eignet sich gut zu gerauchertem Fisch und Blattsalaten.

Stichworte Dressing, Gourmetclub, Sauce
Vorbereiten 5 Min
Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Bolognaise - B&S-Rezept
Saucen

Bolognaise

Fiir 30 Portionen

Zutaten
« 2000 g Rindshackfleisch
« 600 g Zwiebeln, gehackt
« 30 g Knoblauch, fein gehackt
» 200 g RuUbli, mit dem Fleisch durch den Wolf lassen
» 200 g Sellerie, mit dem Fleisch durch den Wolf lassen
« 100 g Lauch, mit dem Fleisch durch den Wolf lassen
« 300 g Fettstoff
« 100 g Tomatenmark
» 200 g Rotwein
« 3\1 Dose Pelattitomaten, ca. 2700 g
» Wasser, Salz, Aromat und Pfeffer

Im Fettstoff zuerst die Zwiebeln und dann das Fleisch mit dem Gemuse gut anbraten. Eventuell in mehreren Etappen braten
wenn nicht genug Hitze vorhanden ist Das angebratene Fleisch tomatisieren und Gewurze zugeben. Mit dem Rotwein
abloschen. Mit Pelattitomaten und Wasser auffullen. Nur soviel Wasser nehmen das die Sauce nicht zu dinn wird. Man kann
eher etwas Flissigkeit nachgeben. Fur ca.. 15 Minuten leicht kbcheln lassen. Abschmecken und abfllen.

Verwendung Zu Spaghetti Bolognaise, Hornli mit Fleischsauce oder zum Herstellen von Lasagne.

Stichworte Hotel Hoxberg, Lasagne, Nudel, P30, Sauce, Spaghetti
Vorbereiten 15 Min.
Fertigstellen 15 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Currysauce - B&S-Rezept
Saucen

Currysauce

Fiir 25 Portionen

Zutaten

« 200 g Fettstoff

« 300 g Zwiebeln, gehackt

« 4 Apfel, gerustet und kleingeschnitten
« 4 Bananen, kleingeschnitten

» 10 Scheib. Ananas, kleingeschnitten
« 8 St. Pfirsiche, kleingeschnitten

« 5. g Thymian

« 2 Lorbeerblatter

« 18 0.g Weissmehl

« 100 g Currypulver

+ 2 1 Volimilch

« 11 Kokosmilch

« 500 g Orangensaft

« 500 g Vollrahm, flissig

Alle Zutaten bis und mit Lorbeerblatter im Fettstoff anziehen. Mit Curry und Mehl stauben. Mit aller Flissigkeit auRer Rahm
auffullen. 30 Minuten unter 6fterem rithren leicht kocheln lassen. Durch ein Spietzsieb passieren, nicht mixen. Mit dem Rahm
nochmals aufkochen und abschmecken.

Bemerkung Die Kokosmilch kann auf folgende Arten ersetzt werden. 1 | Milch zusatzlich .und 200 g getrocknete Kokosflocken 1
Dose Cream de Coconut und 1 I Wasser

Stichworte Curry, P25, Restaurant M el erhof, Sauce

Kochen 30 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Currysauce (mit Joghurt, Mango und Honig) - B&S-Rezept
Saucen

Currysauce (mit Joghurt, Mango und Honig)

Zutaten
« 1 (klein) Apfel; kleingewtirfelt
« 1 Zwiebel; feingehackt
« 1 EL Butter
« 1 Knoblauchzehe; durchgepreflt
« 1 Tomate; geschélt, entkernt grob gehackt
« 2 EL Currypulver
«  1/2 EL Kurkuma; Gelbwurz
« 4 Curryblatter
 Ersatz: Lorbeerblatter
« 150 ml Bouillon; Fleisch, Geflugel
« je nach . dem wozu die Sauce serviert wird
« -100-ml Rahm
« 1/2 EL Honig
« 1 EL Mango-Chutney
o 1 TL Maisstarke
200 ml Joghurt, nature
o Salz

Zwiebeln und Apfelwirfel in der Butter diinsten, Knoblauch, Tomate, Currypulver, Kurkuma und Curryblatter zufiigen. Mit
Bouillon und Rahm auffullen und etwa 8 Minuten kécheln lassen. Honig und Mango-Chutney zufiigen. Maisstarke mit dem
Joghurt glattrihren, zur Sauce geben und kochen, bis sie gebunden ist. Die Curryblatter entfernen, die Sauce piirieren und
passieren. Mit Salz abschmecken und bis zum Gebrauch warmhalten.

Stichworte Curry, Sauce

Titel - Rubrik - Stichworte
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Mayonnaise - B&S-Rezept
Saucen

Mayonnaise

Fir 1 Liter Ol

Zutaten
« 60 g Eigelb
e 1TL Senf
o 11 Sonnenblumendl
« 50 g Essig
o Salz
« Pfeffer
« Aromat

Eigelb, Senf und Gewlirze schaumig schlagen.

Dann langsam, zuerst in einem dunnen Strahl, das Ol unterrithren. Immer nur soviel wie das Eigelb zu binden mag. Die
Mayonnaise gut ausschlagen, dann den Essig unterriihren.

Bemerkung Anstelle von Sonnenblumendl kann auch Rapsol verwendet werden. Nicht geeignet sind Erdnuf36! oder Olivendl.

Beim Herstellen der Mayonnaise ist unbedingt auf eine exakte Arbeitsweise zu achten.

Stichworte Gasthof Baren, Sauce
Vorbereiten 5 Min.
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Morchelsauce (Béren) - B&S-Rezept
Saucen

Morchelsauce (Baren)

Fiir 40 Portionen

Zutaten

« 300 g Morcheln, getrocknet und eingeweicht
« 200 g Zwiebeln, fein gehackt
o 100 g Fettstoff

» 600 g Weissmehl

« 400 g Butter

« 81 Vollmilch

« 11 Vollrahm

« Salz

« Pfeffer

» Aromat

« Cognac

Die eingeweichten Morcheln vierteln. Mit den Zwiebeln im Fettstoff andunsten und auskiihlen lassen. Den Fond auffangen und
durch ein feines Sieb oder Tuch passieren. Mit dem Fond ein Teil der Milch ersetzen. So erhéalt die Sauce mehr. Geschmack.
Mit dem Mehl und der Butter eine Roux ansetzen. Mit Milch und Fond auffillen; wirzen und 30 Minuten leicht kdcheln lassen.
Dabei des ofteren umruhren. 10 Minuten vor ende der Garzeit die Morcheln zugeben. Sauce mit Rahm verfeinern, nochmals
aufkochen und abschmecken.

Tip Die Morcheln beim andiinsten mit Cognac abléschen und flambieren.

Stichworte Gasthof Baren, P40, Pilz, Sauce

Kochen 30 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Morchelsauce (Meierhof) - B&S-Rezept
Saucen

Morchelsauce (Meierhof)

Fiir 20 Portionen

Zutaten

« 125 g Morcheln, getrocknet und eingeweicht
« 125 g Butter

« 150 g Schalotten oder Zwiebeln, fein gehackt
o 150 g Weissmehl

» 1500 g Vollmilch

« 1000 g Bouillon

« 400 g Morchelfond

« 250 g Bratensauce

« 300 g Vollrahm

« 100 g Sauerrahm

+ 50 g Cognac

« 50.g Madeira

o Salz

« Pfeffer

o Aromat

Die eingeweichten Morcheln vierteln. Den Fond durch ein feines Sieb oder Tuch passieren. Schalotten und Morcheln in der
Butter andiinsten. Mit dem Mehl bestauben. Mit Milch, Bouillon, Morchelfond und Bratensauce auffullen. Mit Salz, Pfeffer und
Aromat wiirzen. 20 -Minuten leicht kcheln lassen, dabei des 6fteren umrihren. Rahm, . Sauerrahm, Cognac und Madeira
zugeben. Sauce nochmals aufkochen und abschmecken.

Stichworte P20, Pilz, Restaurant-Meierhof, Sauce

Kochen 20 Minuten
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Oliven - Zitronen Dressing - B&S-Rezept
Saucen

Oliven - Zitronen Dressing

Fir 300 Gramm

Zutaten
« 100 g Olivenadl
« 100 g Sonnenblumendl
« 80 g Zitronensaft
» 20 g Senf, grobkdrnig
« 10 g Zucker
« Salz
« Pfeffer
« 10 g Mohnsamen

Alle Zutaten miteinander verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt die Mohnsamen unterrihren.

Verwendung Fir Salate wie z.B. gebleichten Lowenzahn und Fischsalate und Cocktails. Ebenso aber.auch nur tiber einen
Blattsalat garniert mit Brotcroutons und \ oder Scampi.

Stichworte Dressing, Gourmetclub, Sauce
Vorbereiten 5Min
Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/harry/3/57/175.htm [28.07.1999 15:51:41]



Orangen Dressing - B&S-Rezept
Saucen

Orangen Dressing

Fir 300 Gramm

Zutaten

« 10 Safranféaden

« 50 g Wasser

« 100 g Olivendl

» 50 g Weissweinessig

» 100 g Orangensaft

« Schale einer Orange, in feine Streifen geschnitten
« 1 Knoblauchzehe, fein gehackt
« Salz

« Pfeffer

o Zucker

» Koriander, wenig gemahlener

Die Safranfaden im Wasser erwarmen und quellen lassen. Danach alle Zutaten mit dem Safransud gut verruhren. Mit den
Gewturzen abschmecken. Abgedeckt und gekuhlt ca.1 Woche haltbar.

Verwendung Eignet sich gut zu Reissalaten. Und Salaten oder Cocktails-mit Fisch, Muscheln oder Crevetten.

Stichworte Dressing, Gourmetclub, Sauce
Vorbereiten 5Min
Fertigstellen 5 Minuten
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Pfeffersauce - B&S-Rezept
Saucen

Pfeffersauce

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 100 g grune Pfefferkoérner; kalt abgespult

« 50 g Schalotten oder Zwiebeln, fein gehackt
« 30.g Butter

» 150 g Tomatenwurfel, ohne Kerne mit Haut
» 600 g Halbrahm

« 300 g Vollrahm

« 100 g Sauerrahm

« 200 g Bouillon

« 10 g Maizena

« 30 g Weil3wein

» 15 g Aromat

« 5 g Fleischgewirz

« 100 g Bratensauce

« Sambal oelek

Die Schalotten und die Pfefferkorner in der Butter andiinsten. Tomatenwiirfel zugeben und Kurz mitdiinsten. Halbrahm,
Vollrahm, Sauerrahm, Bouillon und Bratensauce zufiigen. Gewiirze zugeben und alles aufkochen. Maizena mit dem WeiRwein
anrithren und die Sauce damit binden. Mit Pfeffer aus der Miihle und Sambal oelek rassig abschmecken.

Stichworte P10, Pfeffer, Restaurant Meierhof, Sauce
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 15 Minuten
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Pilzrahmsauce - B&S-Rezept
Saucen

Pilzrahmsauce

Fiir 15 Portionen

Zutaten

« 150 g Schalotten oder Zwiebeln, fein gehackt

« 100 g Fettstoff

« 5g Krauter der Provence

» 1000 g Champignons, frisch und blattrig-geschnitten
» 200 Eierschwamme, frisch.oder Dose

« 309 Morcheln, eingeweicht und fein geschnitten
« 10 g Fleischgewirz

o 159 Aromat

« 5'g Sambal oelek

» 11 Bouillon

« 350 g Vollrahm

« 450 g Halbrahm

« 100 g Sauerrahm

« 500 g Bratensauce

« 100 g WeilRwein

» 30 g Maizena

» Salz, Pfeffer. und Aromat

Schalotten im Fettstoff anziehen. Pilze zugeben und mit andinsten. Gewirze zugeben, mit Bouillon und Bratensauce auffullen.
15 Minuten leicht kocheln lassen..Rahm, Halbrahm, Sauerrahm zugeben und aufkochen. Maizena mit Weif3wein anriihren und
die Sauce damit binden. Abschmecken.

Stichworte P15, Pilz, Restaurant M eierhof, Sauce

Kochen 20 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Ratatouille Sauce - B&S-Rezept
Saucen

Ratatouille Sauce

Fir 1 Liter

Zutaten

« 50 g Zwiebeln, fein geschnitten

« 50 g Olivendl

« 500 g Ratatouillegemiise, in kleine Wiirfel geschnitten
« 200 g Weil3wein

» 300 g Gemisebouillon

« 100 g Saucenrahm

« Salz

« Pfeffer

o Thymian

« Mayoran

Die Zwiebeln im Olivendl andunsten. Das Ratatouille Gemuse zugéeben, mitdinsten und mit dem Weil3wein abloschen. Die
Flussigkeit etwas einreduzieren lassen. Die Gemusebouillon zugeben und alles garkochen. Mit den Krautern und Gewdurzen
abschmecken. Den Saucenrahm zufugen und alles nochmals aufkochen. Servieren.

Bemerkung Diese Sauce eignet sich zu allen dunklen Fleischsorten wie z.B. Lammfleisch und Rindfleisch in verschiedenen
Variationen. Oder auch nur als Zugabe zu einem Teigwarengericht.

Stichworte Gourmetclub, Sauce
Vorbereiten 5Min
Fertigstellen 15 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/harry/3/61/179.htm [28.07.1999 15:51:47]



Rohe Tomatensauce - B&S-Rezept
Saucen

Rohe Tomatensauce

Fur 4 Personen

Zutaten

« 3 Tomaten, geschalt und entkernt, evtl. mehr
« 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

« 50 g Olivenol

» 10 g Zitronensaft

o Salz

« Pfeffer

Alle Zutaten sorgfaltig mixen und wirzen. Bis zum Gebrauch gut kiihlen.
Abwandlung Die Halfte der Tomaten fein wiirfeln und als Einlage benutzen.

Diese Sauce eignet sich als Beilage zur, Basilikum Mousse.

Stichworte Betty Bossi, P4, Sauce, Tomate

Zubereitungszeit 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Salatsauce, franzdsische Art (Kreuz Art) - B&S-Rezept
Saucen

Salatsauce, franz6sische Art (Kreuz Art)

Fir 13 Liter

Zutaten

« 2000 g Naturjoghurt

« 1000 g Zwiebeln, grob geschnitten
« 300 g Senf

» 609 Salz

» 60 g Aromat

« 509 Flussigwtirze

« 20 g Pfeffer

« 10| Escoffina

Joghurt mit Zwiebeln 'und allen Gewtrzen mit dem Stabmixer mixen. Dann unter weiterem mixen langsam das Escoffina
unterlaufen lassen. Abschmecken.

Bemerkung Anstelle von Escoffina kann-auch mit 6 | Sonnenblumendl und 2,5 | Weissweinessig gearbeitet werden. Wenn kein
Stabmixer vorhanden ist, kann auch ein Cutter oder Bechermixer verwendet werden. Dann das Rezept in kleinerer Menge
abwiegen und zubereiten.

Haltbarkeit im Kuhlhaus oder Kiihlschrank abgedeckt 2 bis 3 Wochen.

Stichworte Gasthof Kreuz, Sauce
Vorbereiten 5 Min.
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Salatsauce, franzdsische Art (Meierhof) - B&S-Rezept
Saucen

Salatsauce, franz6sische Art (Meierhof)

Fiir 100 Portionen

Zutaten

« 15 St. Vollei

« 450 g Senf

« 10| Sonnenblumendl

o 1.51Essig

» 31 Wasser

« 40 g Pfeffer

« 100 g Salz

« 100 g-Aromat

« 50 g Flussigwiirze

« 11 Bouillon

« 600 g Zwiebeln, klein geschnitten
« 30.g Knoblauch, gehackt

Aus Eiern, Senf und Ol eine Mayonnaise riihren. Die Mayonnaise sehr gut aufschlagen. Gewiirze mit Zwiebeln, Bouillon und
Knoblauch fein. mixen. Dieses und alle anderen Zutaten unter die Mayonnaise rihren. Aber nicht alles auf einmal sondern nach
und nach. Dabei'die Mayonnaise vom Rand putzen so das keine Klumpen:in der Sauce bleiben. Abfiillen in saubere
Mineralflaschen. Diese aber nur zu 3/4 fillen, damit man die Sauce gut aufschiitteln kann. Haltbarkeit im Kuhlschrank bis 4
Wochen:

Stichworte Restaurant Meierhof, Salat, Sauce
Vorbereiten 15 Min.
Fertigstellen 15 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Salatsauce, fur Apfelsalat - B&S-Rezept
Saucen

Salatsauce, fur Apfelsalat

Fiir 4 Portionen

Zutaten

« 150 g Naturejoghurt

- 100 g Mayonnaise

« 50 g Vollrahm

« 50 g Kiwi, in kleine Wiirfel geschnitten

+ 20 g Mandeln, gehobelt und gerdstet

« Salz

« Pfeffer

o Aromat

« 5 St. Apfel, rotschalig und leicht sauerlich

Joghurt, Mayonnaise, Rahm und Gewiirze verriihren. Kiwiwirfel und Mandeln unterheben. Sauce abschmecken. Apfel vierteln
und mit der Schale in feine Scheiben schneiden. Sofort mit der Sauce vermischen.

Original Anrichteweise Auf Blattsalaten und mit gerosteter Kalbsleber. Eignet sich jedoch auch als Beilage oder nur als
erfrischender Salat.

Stichworte Gasthof Baren, P4, Salat, Sauce
Vorbereiten 5 Min.
Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Salatsauce, italienische Art (Kreuz Art) - B&S-Rezept
Saucen

Salatsauce, italienische Art (Kreuz Art)

Fiir 150 Portionen

Zutaten

« 500 g Zwiebeln, klein geschnitten
« 4 St. Knoblauchzehen

« 80 g Senf

» 20 g Krauter, frisch z.B. Schnittlauch, Petersilie, Mayoran
+ 3500 g Rotweinessig

« 7500 g Sonnenblumendl

« 2000 g Bouillon

« 60 g Salz

« 60 g Aromat

» 30 g Pfeffer

« 30 g Flussigwiirze

Alle Zutaten im Mixer, oder mit einem Stabmixer, sehr fein mixen. Die Sauce abschmecken. In saubere 1liter Mineralflaschen
abfullen und kaltstellen. Haltbarkeit 2 bis 3 Wochen. Vor Gebrauch gut aufschutteln.

Verwendung Fur alle Arten von Salaten die a la Minute zubereitet werden oder wo eine klare Salatsauce verwendet wird.

Stichworte Gasthof Kreuz, Salat, Sauce
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Salatsauce, Italienische Art (Meierhof) - B&S-Rezept
Saucen

Salatsauce, Iltalienische Art (Meierhof)

Fiir 150 Portionen

Zutaten

« 600 g Zwiebeln, grob geschnitten

« 50 g Knoblauch, gehackt

« 10 g Italienische Krauter, getrocknet
» 1500 g Rotweinessig

» 1500 g Himbeeressig

« 3000 g Rotwein

« 7000 g Sonnenblumendl

« 100 g Salz

« 100 g Aromat

» 30 g Pfeffer

Alle Zutaten mit dem Cutter oder dem Stabmixer fein mixen.
Abschmecken und in saubere Mineralflaschen abfiillen. Gut gekihlt ungefahr 4 Wochen haltbar.

Verwendung Fir alle Sorten von Blattsalaten, sowie Salaten die a la minute angemacht werden.

Stichworte P150, Restaurant Meierhof, Salat, Sauce
Vorbereiten 15Min
Fertigstellen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Salatsaucen mit Krautern, mit Joghurt - B&S-Rezept
Saucen

Salatsaucen mit Krautern, mit Joghurt

Fiir 4 Portionen

Salatsauce mit Krautern
« 100 g Weisweinessig
« 150 g Sonnenblumendl
« 10 g Petersilie, fein gehackt
» 10 g Schnittlauch, fein geschnitten
+ 10 g Kerbel, frisch fein gehackt
« 10:g Estragon, frisch fein gehackt
« 50 g Schalotten oder Zwiebeln, fein gehackt
« Salz
« Pfeffer
» Aromat

Salatsauce mit Joghurt
« 150 g Naturejoghurt
« '50'g Orangensaft
« 10 g Zitronensaft
« 80 g Sonnenblumendl
. Salz, Pfeffer und Aromat

Fur beide Saucen gilt alle Zutaten zusammen verriihren und mit Salz, Pfeffer und Aromat abschmecken.

Bemerkung Beide Rezepte sind auf frische Herstellung ausgerichtet: Daher eignen sie:sich nicht zur Herstellung auf Vorrat.

Stichworte Hotel Hoxberg, P4, Saat, Sauce
Vorbereiten 5Min.
Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Salatsaucen mit Roquefort, Saurer Sahne - B&S-Rezept
Saucen

Salatsaucen mit Roquefort, Saurer Sahne

Fiir 4 Portionen

Salatsauce Roquefort
« 50 g Roquefort
« 50 g Vollrahm
« 20 g Weissweinessig
« 15 g Zitronensaft
» 60 g Sonnenblumendl
o Salz
o Pfeffer
o Aromat

Salatsauce mit saurer Sahne
.. 250 g saure Sahne, oder saurer Halbrahm
« 50 g Zitronensaft
« 10 g Dill, fein geschnitten
« Salz, Pfeffer und Aromat

Fir beide Salatsaucen gilt alle Zutaten gut verrihren, am besten jedoch mixen. Mit Salz, Pfeffer und Aromat abschmecken. Vor
jedem Gebrauch gut aufriihren.

Bemerkung Bei diesen Rezepten handelt es sich um Frischware die sich nicht gut auf Vorrat herstellen lasst.

Stichworte Hotel Hoxberg; P4, Roquefort, Salat, Sauce
Vorbereiten 5 Min.
Fertigstellen 5 Minuten

Titel.- Rubrik - Stichworte
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Salatsaucen mit Sahne, Gekochtem Eigelb - B&S-Rezept
Saucen

Salatsaucen mit Sahne, Gekochtem Eigelb

Fir 5 Portionen

Salatsauce mit Sahne
« 250 g Sahne, oder Vollrahm
« 50 g Zitronensaft
o Salz
» Pfeffer
«  Paprikapulver
« Aromat

Salatsauce mit gekochtem Eigelb
« 2 Eigelb, gekocht
« 5 g Sardellenfilet
.10 g Senf
« 10 g Essig
« 50 g Sonnenblumendl
» 20 g Vollrahm
» Salz
« Pfeffer
o Aromat

Fur beide Rezepte gilt alle Zutaten gut verriihren, am besten.jedoch mixen. Mit den Gewiirzen abschmecken.

Bemerkung Bei diesem Rezepten handelt es sich um Frischware die sich nicht oder nur sehr eingeschrénkt auf Vorrat
herstellen lasst. Maximale Haltbarkeit 3 Tage Vor jedem Gebrauch gut aufriihren.

Stichworte Hotel Hoxberqg, P5, Salat, Sauce
Vorbereiten 5Min.
Fertigstellen 5 Minuten
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Salatsaucen mit Tomaten, mit Speck - B&S-Rezept
Saucen

Salatsaucen mit Tomaten, mit Speck

Fiir 4 Portionen

Salatsauce mit Tomaten
« 200 g Mayonnaise
« 100 g Tomatenmark
« 20 g Vollrahm
« 100 g Bouillon
+ 50 g Weissweinessig
o Salz
« Pfeffer
o Zucker
« Cognac

Salatsauce mit Speck
« 100 g Weissweinessig
« 150 g Speckstreifen, gerdstet
. Salz
- Pfeffer
. Zucker
«. Bouillon, evil.

Fur beide Salatsaucen gilt alle Zutaten miteinander verriihren, so das eine glatte oder samige Sauce entsteht. Mit den
Gewdirzen abschmecken.

Bemerkung Beide Salatsaucen sind auf frische Zubereitung ausgelegt. Daher eignen sie sich nur bedingt zur Herstellung auf
Vorrat. Haltbarkeit.ca. 3 Tage.

Stichworte Hotel Hoxberg, P4, Salat, Sauce
Vorbereiten 5 Min.
Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Senfsauce - B&S-Rezept
Saucen

Senfsauce

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 30 g Butter

« 50 g Schalotten oder Zwiebeln, fein gehackt
« 80 g Pommerysenf
« 50 g Weil3wein

« 150 g Bratensauce
« 150 g Bouillon

« 700 g Halbrahm

« 10 g Aromat

» 59 Fleischgewirz
« 50 g Weil3wein

« 15 g Maizena

Die Schalotten in der Butter andiinsten. Den Senf zugeben und kurz: mitdinsten. Mit WeiBwein abléschen. Bratensauce,

Bouillon, Halbrahm, Aromat und Fleischgewirz zugeben. 10 Minuten unter 6fterem umriihren leicht kbcheln lassen. Maizena
mit WeiRwein anriihren und die Sauce damit abbinden. Abschmecken.

Stichworte P10, Restaurant Meierhof, Sauce, Senf

Kochen 10 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Sherry - Nul? Dressing - B&S-Rezept
Saucen

Sherry - Nufd Dressing

Fir 300 Gramm

Zutaten

« 50 g Baumnussol

« 50 g Sonnenblumendl

« 100 g Sherryessig

« 50 g Honig

« 50 g Gemiusebouillon; ersatzweise helle Fleischbouillon
« 509 Schalotten, fein geschnitten

« Salz

« Pfeffer

o Aromat

Die Bouillon auf ca. 30° C erwarmen. Déen Honig darin auflosen. Mit allen anderen Zutaten gut verruhren. Mit den Gewirzen
abschmecken. Gekuhlt ca. 1 Woche haltbar.

Verwendung Zu diversen Salaten die ein Dressing von starkerem Geschmack vertragen.

Bemerkung Wenn das Dressing zuviel Suf3e hat kann der Honiganteil reduziert werden. Hangt vom personlichen Geschmack
ab.,

Stichworte Dressing, Gourmetclub, Sauce
Vorbereiten 5Min
Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Thousand Island Dressing - B&S-Rezept
Saucen

Thousand Island Dressing

Fiir 30 Portionen

Zutaten

« 250 g grune Peperoniwurfel
« 250 g gelbe Peperoniwurfel
« 250 g rote Peperoniwrfel

» 250 g Essiggurkenwiirfel

» 250 g Zwiebeln, fein gehackt
« 500 g Mayonnaise

« 200 g Tomatenpuree

« 500 g Bouillon

o Salz

» Pfeffer

« Cognac

« Worchestersauce

Mayonnaise mit dem Tomatenpiree und Bouillon glattriihren. Mit den Peperoni, Zwiebeln. und Gurken vermischen. Eventuell
noch mehr Bouillon zugeben wenn die Sauce zu dick sein sollte. Mit den Gewdrzen die Sauce rassig abschmecken. Abgedeckt
im Kuhlhaus ca. 10 Tage lagerfahig.

Verwendung Zu allen Arten von festeren Blattsalatten wie z.B. Eisbergsalat, Endiviensalat oder Zuckerhut

Stichworte Hotel Hoxberg, P30, Salat, Sauce
Vorbereiten 15 Min.
Fertigstellen 10 Minuten
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Tomatensauce - B&S-Rezept
Saucen

Tomatensauce

Fiir 70 Portionen

Zutaten

« 50 g Fettstoff

« 500 g Mirepoix, aus Rubli, Lauch, Sellerie und Zwiebeln
« 1000 g Tomaten, frisch und grob gewdrfelt
» 1000 g Tomatenpiree

» 200 g Weissmehl

« 300 g Rotwein

o 10 1'Wasser

o Rosmarin

o Mayoran

» Thymian

» Oregano

o Salz

o Pfefferkérner

o Lorbeer

« Knoblauch

» Wacholderbeeren

Das Mirepoix im Fettstoff anziehen. Tomaten zugeben und kurz mitdinsten. Mit dem Tomatenmark tomatisieren. Mit Mehl
stauben und dem Rotwein abloschen. Das Wasser und Gewtlirze zugeben. Pro | fertige Sauce rechnet man mit 15 g Salz oder
Aromat 5 g getrocknete oder 10 g frische Krauter. Fir ca. 90 Minuten leicht kocheln lassen. Dabei ab und zu umrihren. Die
Sauce passieren, nicht mixen, und abschmecken.

Bemerkung Man kann den Geschmack der Sauce verbessern wenn man 100 g fein gehackte Zwiebeln und 50 g gehackter
Knoblauch in 50 g Butter andiinstet und dieses der fertigen Sauce beifugt.

Stichworte Gasthof Baren, P70, Sauce, Tomate

Kochzeit 90 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Vanillesauce - B&S-Rezept
Saucen

Vanillesauce

Flr 10 Personen

Variante 1 einfache Art
« 1 1Milch
« 120 g Zucker
« 40 g Vanillecremepulver

Variante 2 feine Art
o 11 Milch
« 100 g Zucker
« 8 Eigelbe
« 1 Stange Vanille, der Lange nach aufgeschnitten

Variante 1 Vanillecremepulver mit 100 g Milch anriihren. Restliche Milch mit dem Zucker aufkochen. Milch mit dem
Vanillecremepulver abbinden und nochmals aufkochen. Durch ein Sieb passieren und abdecken. Warm oder Kalt servieren.

Variante 2 Milch mit der Vanillestange aufkochen, vorher das Mark heraus- schaben und auch.zur Milch geben. Eigelbe und
Zucker leicht schaumig rithren. Die heif3e aber nicht: mehr kochende Milch unter rihren in die Eigelbe geben. Im Wasserbad bis
zur Rose abriihren. Sauce passieren und abdecken. Warm oder Kalt servieren. Darauf achten das diese Sauce beim erwarmen
nicht kochen darf, denn sonst flockt sie aus und verliert ihre Bindung.

Stichworte P10, Sauce
Vorbereiten 5 Min.
Fertigstellen 10 Minuten
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Vinaigrette - B&S-Rezept
Saucen

Vinaigrette

Fir 1 Liter

Zutaten

« 350 g Krauteressig

« 400 g Bouillon

« 150 g Sonnenblumendl

» 150 g Zwiebeln, fein geschnitten
« 309 Senf

« 509 Petersilie, fein gehackt

« 50 g Schnittlauch, fein geschnitten
« 150 g Gemusebrunoise

« Salz

» Pfeffer

« Aromat

Alle Zutaten miteinander verriihren und mit den Gewilrzen abschmecken. In einem abgedeckten und kihlen Ort ca. 14 Tage
haltbar.

Verwendung Als Salatsauce, flr Spargelgerichte u.a.

Stichworte Gourmetclub, Salat, Sauce
Vorbereiten 10 Min
Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Yoghurt - Sauerrahm Dressing - B&S-Rezept
Saucen

Yoghurt - Sauerrahm Dressing

Fir 300 Gramm

Zutaten

« 100 g Natureyoghurt

« 100 g Sauerrahm

« 50 g Krauteressig

« 50 g Bouillon

+ 10 g Ketchup

« 10g Senf

« 10 g Schalotten, fein geschnitten
« 20 g Nussol, ersatzweise Sonnenblumenol
« Salz

» Pfeffer

« Aromat

Alle Zutaten zusammen verriihren und mit.den Gewiirzen abschmecken. Gekiihlt ca. 1 Woche haltbar.

Verwendung Als ‘Salatdressing oder zu diversen Cocktails wo eine frische Note angebracht ist.

Stichworte Dressing, Gourmetclub, Sauce
Vorbereiten 5Min
Fertigstellen 5 Minuten
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Bérlauchsuppe - B&S-Rezept
Suppen

Barlauchsuppe

Fiir 15 Portionen

Zutaten

« 50 g Zwiebeln, fein gehackt

« 10 g Knoblauch, fein gehackt

« 120 g Butter

» 150 g Mehl

» 3| Kalbsfond oder Bouillon

« 200 g Barlauch, fein geschnitten
« 300 g Vollrahm, flussig

Die Zwiebeln, Knoblauch und Barlauch in.der Butter anziehen. Mit dem Mehl bestauben und dem kalten Kalbsfond auffillen.
Unter 6fteren rihren 30 Minuten leicht kocheln lassen. Die Suppe mixen, passieren und nochmals mit dem Rahm aufkochen.
Abschmecken.

Servieren Die Suppe in Tassen oder Teller mit Rahmrosette und Barlauchstreifen servieren.

Stichworte Bérlauch, Gasthof Baren, P15, Suppe

Kochzeit 30 Minuten
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Bouillabaise - B&S-Rezept
Suppen

Bouillabaise

Fiir 10 Portionen

Zutaten
« 150 g Lauch, in feine Streifen geschnitten
« 150 g Fenchel, in feine Streifen geschnitten
« 100 g Zwiebeln, fein geschnitten
« 3 Knoblauchzehen, fein gehackt
+ 50 g Olivenol
« Schale einer Orange
« 300 g WeilRwein
« 2500 g Fischfond
« 2500 g verschieden Fische, Muscheln und Crevetten
» 150 g Tomatenwurfel, ohne Haut
» Salz
« Pfeffer
o ‘Aromat
« Safran, etwas
« Brotscheiben oder Brotcroutons, gerostet

Lauch, Fenchel, Zwiebeln und Knoblauch im Olivendél andiinsten. Orangenschale und Safran zugeben. Mit.dem Weil3wein
abloschen und dem Fischfond auffullen. Auf kleiner Flamme 20 Minuten kécheln lassen. Die Fische, Muscheln und Crevetten in
Portionenstiicke schneiden. Im fertigen Fond 5 Minuten ziehen lassen, nicht kochen. Unmittelbar. vor dem servieren die
Tomatenwaurfel und Brotscheiben zugeben.

Stichworte Gasthof Baren, P10, Suppe

Kochen 20 Minuten
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Brotsuppe - B&S-Rezept
Suppen

Brotsuppe

Fiir 50 Portionen

Zutaten

« 200 g Fettstoff

« 2000 g altes Brot, in Wurfel geschnitten

« 1500 g Mirepoix, aus Rubli, Sellerie, Lauch und Zwiebeln
o 12 | Bouillon

» Salz, Pfeffer.und eventuell Kimmel

o #B

« Den Fettstoff erhitzen und das Mirepoix darin andinsten.
« Das Brot ebenfalls mit andunsten, mit der Bouillon auffullen.
« Auf kleiner Flamme 90 Minuten leicht kdcheln lassen.

« Die Suppe purrieren, passieren und abschmecken.

« Bemerkung

« Eventuell die Brotrinde entfernen, dadurch entsteht wenig
« starkerer Geschmack:

« Kummel nach personlichen Geschmack zugeben,

« fordert die Forderung.

Stichworte Gasthof Baren, P50, Suppe
Vorbereiten 15 Min.
Kochzeit 90 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Chindbettisuppe - B&S-Rezept
Suppen

Chindbettisuppe

Fur 6 Personen

Zutaten

« 700 g starke Huhnerbouillon
« 500 g Milch

o 4 Eier

« 50 g Vollrahm

» 100 g Pouletbruststreifen

« Schnittlauch zum garnieren

Die:Hihnerbouillon mit der Milch aufkochen. Eier und Rahm in einer Sauteuse vermischen. Die Milchbouillon-dariibergeben
und die Pouletbruststreifen zugeben. Servieren und mit Schnittlauch bestreuen.

Bemerkung A la minute und nur far 1:Portion auf folgende Weise zubereiten Hithnerbouillon aufkochen mit etwas Rahm
verfeinern. Pouletbruststreifen zugeben'( Kann man Tiefgekiihlt auf Vorrat haben') Eventuell ein Eigelb ganz zugeben.

Stichworte Huhn, Landgasthof Kreuz,-P6, Suppe
Vorbereiten 5Min
Fertigstellen 5 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Fischsuppe - B&S-Rezept
Suppen

Fischsuppe

Fiir 15 Portionen

Zutaten

« 120 g Butter

« 150 g Mehl

« 31 Fischfond

« 500 g Fischwiirfel, diverse Fische nach personlichem Geschmack
» 200 g WeiRwein

« 300 g Vollrahm, fliissig

« Salz, Pfeffer und Zitronensaft

Aus Butter und Mehl eine.Roux herstellen. Mit-dem kalten Fischfond abldschen. Unter 6fteren Riihren 30 Minuten leicht kocheln
lassen. Die Fisch Wiirfel in einer separaten Pfanne andinsten, mit den Weil3wein abloschen und der Suppe auffiillen. Vollrahm
beiftigen mit den Gewilrzen abschmecken und servieren.

Servieren Die Suppe in Tassen fullen und mit Rahmrosette und Dillstrauss garnieren.

Stichworte Fisch, Gasthof Baren, P15, Suppe

Kochen 30 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Gekuhlte Zitronengras-Tomatensuppe mit Pouletbrustwirfel - B&S-Rezept

Suppen

Gekuhlte Zitronengras-Tomatensuppe mit
Pouletbrustwurfel

Fur 4 Personen

Zutaten

« 4 Stengel Zitronengras

« 5 g Pfefferkorner, schwarz

1 Nelke

« 800 g Huhnerbouillon

« 200 g frische Tomatenwurfel

» ‘80 g Peperoniwiirfel, gelb

« 250 g Pouletbrustwirfel, roh

« 3 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht
o Salz

- Pfeffer

« Schnittlauch, frisch geschnittener

Zitronengras in kleine stucke brechen. Zusammen mit dem Pfeffer und der Nelke in ein GewUrzsieb geben. Ersatzweise kann
man es auch in ein sauberes Tuch geben und dieses oben zubinden. Hiuhnerbouillon aufkochen und das Gewiirzsieb zugeben.
10 Minuten leicht kocheln lassen. Gewdrzsieb herausnehmen und Peperoni und Pouletbrustwiirfel zugeben. Am Herdrand
weitere 10 Minuten ziehen lassen.. Nach 8 Minuten die Tomatenwiirfel zugeben. Gelatine.in der Suppe auflosen. Suppe
abschmecken und mindestens 4 Stunden kuhlen. Vor dem servieren mit Schnittlauch bestreuen.

Stichworte Mc Cormick, P4, Suppe, Tomate
Kihlen 4 Std.

Vorbereiten 5Min

Kochen 20 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Gelberbssuppe - B&S-Rezept
Suppen

Gelberbssuppe

Fiir 50 Portionen

Zutaten

« 200 g Fettstoff

« 1200 g Mirepoix, aus Rubli Sellerie, Zwiebeln und Lauch
« 1500 g Gelberbsen, Uber Nacht eingeweicht

» 2000 g Kartoffeln, in Wiirfel geschnitten

» 12| Bouillon

« 1 St. Speckschwarte

« Speckwirfel und Brotcroutons, als Einlage

Im Ol die Speckschwarte und das Mirpoix andiinsten. Die eingeweichten Gelberbsen und Kartoffeln mit anziehen. Mit der
Bouillon auffiillen und fir 90 Minuten leicht kbcheln lassen. Die Speckschwarte entfernen, Suppe passieren und abschmecken.
Die Speckwdrfel und Brotcroutons in Butter anziehen. Als Einlage servieren

Bemerkung Durch Abschmecken mit etwas Essig kann man den Geschmack der Suppe verstérken. Ebenfalls bietet sich an
Krauter mit zukochen. z.B. Mayoran und Thymian.

Stichworte Erbse, Gasthof Béaren, P50, Suppe

Kochzeit 90 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Gerdstete Griessuppe - B&S-Rezept
Suppen

Gerostete Griessuppe

Fiir 70 Portionen

Zutaten
« 200 g Fettstoff
« 1000 g Hartweizengriess
o 250 g Weissmehl
e 20 | Bouillon
+ Salz, Pfeffer und Aromat

Den Griess im Fettstoff anrdsten, nicht verbrennen lassen. Mit. dem Mehl bestduben und der Bouillon auffiillen 90 Minuten leicht
kocheln lassen. Abschmecken

Bemerkung Beim abléschen kraftig mit einem Schneebesen rihren: Weil sich sonst Knollen bilden. Beim abléschen entsteht
viel Dampf deswegen vorsichtig Verbrennungsgefahr.

Servieren Beim servieren mit Schnittlauch oder Petersilie bestreuen.

Stichworte Gasthof Baren, Grief3, P70, Suppe

Kochzeit 90 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/harry/3/57/193.htm [28.07.1999 15:52:35]



Gurkencremesuppe - B&S-Rezept
Suppen

Gurkencremesuppe

Fiir 15 Portionen

Zutaten

« 50 g Fettstoff

« 150 g Mirepoix, hell aus Lauch, Zwiebeln und Sellerie
« 1 kg Salatgurken, geschalt und gewurfelt

« 150 g Kartoffeln, gewurfelt

» 2009 Mehl

« 31 Kalbsfond, oder helle Bouillon

« Dill; Salz, Pfeffer.und Aromat

« 200 g Vollrahm, geschlagen

Das Mirepoix im Fettstoff anziehen, die Gurken kurz mitdiinsten. Die Kartoffeln zugeben und mit dem Mehl stauben. Mit dem
Kalbsfond auffilllen und ca. 45 Minuten leicht kbcheln. Des ofteren umriihren. Mixen und passieren. Mit Salz, Pfeffer, Dill und
Aromat abschmecken.

Servieren Variation 1 Die Suppe mit einer Rahmrosette und Dillzweig servieren. Variation 2 Den geschlagenen Rahm kurz vor
dem servieren unterheben. Dadurch erhalt man ein Schaumsuppchen.

Stichworte Gasthof Baren, Gurke, P15, Suppe

Kochen ca: 45 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Hafergriitzsuppe - B&S-Rezept
Suppen

Hafergrutzsuppe

Fiir 70 Portionen

Zutaten

« 500 g Gemiuisebruinoise, aus Lauch, Rubli und Sellerie
« 200 g Zwiebeln, fein gehackt

« 500 g Haferflocken

» 500 g Mehl

+ 20| Bouillon

« 500 g Vollrahm, fliissig

o Salz

« Pfeffer

o Aromat

Gemisewidrfel und Zwiebeln in etwas Fettstoff andiinsten. Die Haferflocken kurz mitdinsten und mit dem Mehl staubén. Mit der

Bouillon auffillen und ca: 90 Minute leicht kocheln lassen. Dabei 6fters umrihren. Die Suppe abschmecken und mit dem Rahm
verfeinern.

Stichworte Gasthof Baren, P70, Suppe

Kochzeit 90 Minuten
Titel = Rubrik - Stichworte
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Hummersuppe - B&S-Rezept
Suppen

Hummersuppe

Fiir 10 Portionen

Zutaten
« 500 g Hummer, Schalen und Fleisch getrennt
« 250 g Mirepoix, in'Wiirfel geschnitten
« 50 g Tomatenmark
« 100 g Tomaten, gewdurfelt
+ 509 Ol
« 100 g Mehl
« 300 g WeilRwein
« 2500 Gramm Fischfond
« Salz, Pfeffer und Aromat

Das Hummerfleisch im Fischfond garziehen lassen. In feine Wiirfel schneiden und beiseite stellen. Im Ol die Hummerschalen,
das Mirepoix und Tomaten andiinsten. Das Tomatenmark mitdinsten mit dem Mehl bestauben. Mit WeilRwein abléschen und
dem Fischfond auffillen: Fir ca. 30 Minuten leicht kocheln lassen, dabei ofters umriihren. Die Suppe passieren und
abschmecken. Unmittelbar vor dem Servieren das Hummerfleisch zugeben.

Servieren Servieren mit Rahmrosette und Dillzweig

Anrichtevariante Suppe mit Haubchen Die fertige Suppe kalt in. Tassen fiillen. Den Rand sorgfaltig mit Eigelb bestreichen. Mit 0,
5 Zentimeter dickem Blatterteig die Tasse verschlieRen. Im Ofen beim 220° C backen bis der Blatterteig eine schone braune
Farbe hat. Sofort servieren.

Stichworte Gasthof Baren, Hummer, Meeresfrucht, P10, Suppe

Kochen 35 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Jagersuppe - B&S-Rezept
Suppen

Jagersuppe

Fiir 70 Portionen

Zutaten
« 200 g Fettstoff
« 800 g Rehfleisch, oder anderes Wildfleisch in feine Wirfel geschnitten
o 200 g Zwiebeln, feine Wiirfel
» 300 g Champignons, fein geschnitten
» 1000 g Rostmenhl
« 20| Wildfond
« Salz, Aromat und Pfeffer
« 500 g Vollrahm, fliissig

Die Zwiebeln, Champignons, und das Wildfleisch im Fettstoff anziehen. Mit dem Rdstmehl bestauben und dem Wildfond
auffullen. Drei3ig Minuten leicht kocheln lassen, dabei 6fters umriithren. Die Suppe abschmecken und mit dem Rahm
verfeinern.

Servieren Am besten serviert man diese Suppe mit einer Rahmrosette und fein gehackten Krautern.

Stichworte Gasthof Béren, P70, Suppe, Wild

Kochen 40 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Kéasecremesuppe - B&S-Rezept

Suppen

Kasecremesuppe

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 50 g Butter

40 g Mehl

« 21 Bouillon, oder heller Fond

» 150 g Kase, fein gerieben kein Parmesan
» 150 g Vollrahm, fliissig

« Salz, Pfeffer, Petersilie, Schnittlauch

« Gerostete Brotcroutons als Einlage

Aus Mehl und Butter eine.Roux ansetzen, mit der Bouillon auffullen. 15 Minuten unter 6fterem rihren kécheln lassen. Den Kase
zugeben nochmals drei Minuten kochen: Rahm zugeben und die Suppe abschmecken. Unmittelbar vor dem servieren Croutons
und Krauter zugeben.

Stichworte Gasthof Kreuz, Kase, P10, Suppe

Zubereitungszeit 20 Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Kalte Gurkensuppe - B&S-Rezept
Suppen

Kalte Gurkensuppe

Fur 4 Personen

Zutaten

« 2 Salatgurken

« 500 g Buttermilch

o Salz, Muskat', Tabasco und Zitronensaft
« 1 Teeltffel Dillspitzen

Die Gurken im Mixer fein hacken aber nicht purieren. Die Buttermilch zugeben und alles mit den Gewiirzen rassig
abschmecken. Mindestens 1 Stunde durchkuhlen. In gekuhlten Tassen oder Tellern servieren.

Bemerkung Als Garnitur eignet sich hervorragend Creme Fraiche oder Schmand und ein Dillzweig.

Stichworte Cuisine Naturelle, Gurke, Kalt, P4, Suppe
Kihlen Std.

Vorbereiten 5 Min

Fertigstellen 5Minuten

Titel - Rubrik - Stichworte
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Klare Kartoffelsuppe - B&S-Rezept
Suppen

Klare Kartoffelsuppe

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 2| Kalbsfond

« 2 kg Kartoffeln, festkochend

« 150 g Eiweiss

« 5 mittl. Rabli, blattrig geschnitten

» 2 Stangen Lauch, blattrig geschnitten
o Salz

o Pfeffer

o Zitronensaft

« Schnittlauch

1 Liter Kalbsfond mit 1, 25 Liter Wasser aufkochen. 1, 5 Kilogramm Kartoffeln roh dort hinein reiben. 20 Minuten sieden lassen.
Passieren und Kaltstellen. Den kalten Fond mit dem Eiweiss Klaren. Die restlichen Kartoffeln blattrig schneiden und mit dem
Gemiise zur Suppe geben. Restlichen Kalbsfond hinzufiigen und 20 Minuten leicht kbcheln lassen. Die Suppe abschmecken
und servieren.

Tip Flgt man weitere Einlage zu wie z.B. Crevetten oder Scampi oder auch Siedfleischstreifen erhalt man eine vollsténdige
Mabhlzeit. Dann eignet sich als Beilage ein Knoblauchbrot.

Stichworte Hotel Hoxberg, Kartoffel, P10, Suppe

Kochzeit 25 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Knoblauchsuppe - B&S-Rezept
Suppen

Knoblauchsuppe

Fiir 15 Portionen

Zutaten

« 200 g Butter

« 200 g Zwiebeln, fein gehackt

« 110 g Knoblauch, fein gehackt

« 5 g Petersilie, fein gehackt

« 5 g Schnittlauch, fein geschnitten
« 5 g Krauter, italienische, getrocknet
o 25 g Aromat

« 180 g Mehl

31 Vollmilch

« 500 g Bouillon

» 159 Salz

« 350 g WeilRwein

« 700 g Vollrahm, flussig

« 10 g Krauter frisch, gehackt

Die Zwiebeln und den Knoblauch:in der Butter anziehen. Mit dem Mehl stauben und WeiBwein abldschen. Bouillon und Milch
auffullen, Krauter und Gewiirze zugeben und drei3ig Minuten leicht kdcheln lassen. Dabei die Suppe des 6fteren umriihren. Mit
Rahm ! verfeinern und die Suppe abschmecken.

Tip Suppe servieren mit einer Rahmrosette und Krauterblatt. Als Einlage bitten sich frische Croutons an.

Stichworte Knoblauch, P15, Restaurant Meierhof, Suppe

Kochzeit 30 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Kirbiscremesuppe - B&S-Rezept
Suppen

Klrbiscremesuppe

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 1000 g Kurbis, rotfleischig

« 100 g Lauch, grob geschnitten

« 100 g Zwiebeln, gehackt

« 40 g Sellerie, gewtirfelt

« 40 g Mehl

« 2500 g Gemisebouillon, oder heller Fond
« 200 g Vollrahm

« 100 g Milch

« Salz, Pfeffer, Aromat und frischer Kerbel

Vom Kirbis 20 Kugeln ausstechen und in' wenig Bouillon weich dinsten. Den restlichen Kirbis: blattrig schneiden und mit dem
Gemilse in etwas Butter andiinsten. Mit dem Mehl bestauben und der Bouillon auffilllen. -Fur:ca. 20 Minuten unter rithren leicht
kocheln'lassen. Die Suppe mixen und passieren, nochmals aufkochen.. Mit: Rahm und Milch verfeinern und abschmecken.
Unmittelbar vor dem servieren die Kirbiskugeln und Kerbel hinzufliigen.

Stichworte Gasthof Kreuz, Kiirbis, P10, Suppe

Kochzeit 30 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Linsensuppe - B&S-Rezept
Suppen

Linsensuppe

Fiir 70 Portionen

Zutaten
« 200 g Fettstoff
« 1200 g Mirepoix, aus Rubli, Sellerie, Lauch und Zwiebeln
o Speckreste
» 1500 g Linsen; eingeweicht
» 2000 g Kartoffeln, gewdrfelt
« 12| Bouillon
« Kerbel, Salz, Pfeffer, Essig und Aromat

Im Fettstoff das:Gemiise und Speckreste anziehen. Die Linsen kurz mitdiinsten und Kartoffeln zugeben. Mit Bouillon auffiillen
und fir 90 Minuten leicht kécheln lassen. Des 6fteren umriihren. Die Suppe mixen und abschmecken. Vor dem servieren mit
Petersilie oder Schnittlauch bestreuen.

Bemerkung Verwendet man Brotcroutons als Einlage ist diese Suppe auch bekannt als Piiree Conti.

Stichworte Gasthof Béaren, Linse, P70, Suppe

Kochzeit 90 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Mailandersuppe - B&S-Rezept
Suppen

Mailandersuppe

Fiir 10 Portionen

Zutaten

« 50 g Fettstoff

« 200 g Mirepoix, aus Sellerie, Zwiebeln und Lauch
» 100 g Vialonereis oder Risottoreis

» 50 g Tomatenpuree

« 50 g Reismehl, nur ersatzweise Weizenmehl

« 3| Kalbsfond oder helle Bouillon

« 200 g Vollrahm

« Salz

« Pfeffer

« Aromat

« 50 g Makkaroni, gekocht klein geschnitten als Einlage
« 509 Zungenstreifen, als Einlage

« 50 g Schinkenstreifen, als Einlage

« 50 g Champignons, sautiert als Einlage

Mirepoix.im Fettstoff mit dem Vialonereis anziehen. Tomatenmark zugeben und kurz mitdiinsten. Mit dem Reismehl stauben
und'den kalten Fond auffullen. Unter 6fteren rihren 90 Minuten leicht kdcheln lassen. Die Suppe passieren, am besten durch
ein Passiertuch. Den Rahm zugeben und die Suppe aufkochen und abschmecken. Mit der Einlagen anreichern und heil3
servieren.

Bemerkung Im Original Rezept werden weil3e Truffel anstatt Champignons als Einlage verwendet.

Stichworte Gasthof Baren, P10, Suppe

Kochzeit 90 Minuten
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Mexikanische Steinpilzsuppe - B&S-Rezept
Suppen

Mexikanische Steinpilzsuppe

Fiir 50 Portionen

Zutaten

« 300 g Fettstoff

« 300 g Zwiebeln, fein gehackt

« 800 g Peperoniwirfel, drei farbig
» 800 g Steinpilze, in Wiirfel geschnitten
» 250 g Weissmehl

« 12| Kalbsfond oder helle Bouillon
« 500 g Vollrahm

« Salz

« Pfeffer

« Aromat

» Paprika

Zwiebeln, Peperoni und Steinpilze im Fettstoff anziehen. Mit dem Mehl stauben und den Fond auffillen. 90 Minuten unter
ofteren Ruhren leicht kocheln lassen. Suppe abschmecken, eventuell noch abbinden und mit Rahm verfeinern. Servieren.

Bemerkung Anstelle von frischen oder TK Steinpilzen konnen auch:200 Gramm getrocknete Steinpilze verwendet werden. Zum
abbinden kann auch 1000 g Suppenmasse verwendet werden, dann kein Mehl verwenden und das Suppenpulver nach ca. 70
Minuten Kochzeit zur Suppe riihren..

Stichworte Gasthof Béaren, P50, Pilz, Steinpilz, Suppe

Kochzeit 90 Minuten
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Minestrone - B&S-Rezept
Suppen

Minestrone

Fiir 50 Portionen

Zutaten

« 150 g Olivenadl

« 500 g Speckwirfel

« 500 g Zwiebeln, fein geschnitten

« 750 g Lauch, blattrig geschnitten

» 500 g Rubli, blattrig geschnitten

« 500 g Sellerie, blattrig geschnitten

« 1000 g Wirsing oder Weisskabis, blattrig geschnitten
« 1000 g Kartoffeln, in Wiirfel geschnitten

« 200 g Tomatenpuree

« 500 g Tomatenwdrfel, ohne Haut und Kerne

» 150 g Reis

« 150 g getrocknete weisse Bohnen, eingeweicht
« 15| Bouillon

« Salz

o Pfeffer

» Aromat

» Kerbel

« Basilikum

« Essig, wenig

Alle Zutaten bis:und mit Kartoffeln im Olivenol anziehen. Mit dem Tomatenpliree tomatisieren, Reis .und Bohnen zugeben. Mit
der Bouillon auffullen und 90 Minuten leicht kécheln lassen. Die Suppe abschmecken und in Tellern servieren. Parmesan
separat reichen.

Bemerkung Wenn man noch Maccaroni mitkocht wird aus Minestrone der Eintopf Minestra.

Stichworte Gasthof Baren, Gemiuise, P50, Suppe

Kochzeit 90 Minuten
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Randensuppe - B&S-Rezept
Suppen

Randensuppe

Fiir 70 Portionen

Zutaten
« 300 g Fettstoff
« 1200 g Mirepoix, aus Rubli, Lauch, Sellerie und Zwiebeln
« 5000 g Randen, in Wiirfel geschnitten
» 2000 g Kartoffeln, in Wiirfel geschnitten
» 500 g Weissmehl
« 15 Kalbsfond oder helle Bouillon
« Salz
« Pfeffer
o Aromat

Das Mirepoix im Fettstoff anziehen. Randen und Kartoffeln kurz mitdunsten Mit Mehl stauben und dem Fond auffullen. Fur 45
Minuten unter 6fteren ruhren leicht' kocheln lassen. Die Suppe piirrieren, passieren, abschmecken. Mit:dem Rahm nochmals
aufkochen;

Servieren Servieren mit einer.Rahmrosette Als Einlage sich Crevetten oder Lachsstreifen,

Stichworte Gasthof Baren, P70, Randen, Suppe

Kochzeit 45 Minuten
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Spargelsuppe - B&S-Rezept
Suppen

Spargelsuppe

Fiir 20 Portionen

Zutaten
« 800 g Spargelabfalle
o 51 Wasser
« Salz, Zucker, Butter und Zitrone
» 200 g Mirepoix, aus Sellerie, Zwiebeln und hellem Lauch
» 200 g Weissmehl
« 300 g Vollrahm, fliissig
o Salz und Zucker

Aus Spargelabfallen, Wasser und Gewlirzen einem Fond kochen. Kochzeit ca. 30 Minuten..Den Fond Passieren; Menge
ungefahr 4 liter. Das Mirepoix im Fettstoff anziehen und mit dem Mehl stauben. Mit dem Spargelfond auffillen und 30 Minuten
leicht kocheln lassen. Suppe passieren, abschmecken und mit dem Rahm nochmals aufkochen. Servieren

Bemerkung Darauf achten daf3 eine Komponente ausgekuhlt ist. Heisse Roux \ kalter Fond Heil3er Fond \ kalte Roux Ist beides
Heif3 die Roux mit WeilBwein abloschen.

Stichworte Gasthof Baren, P20, Spargel, Suppe
Kochzeit 30 Minuten Fond Kochen 1 Std.
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Spinatsuppe mit Ei - B&S-Rezept
Suppen

Spinatsuppe mit Ei

Flr 2 Personen

Zutaten

« 150 g Spinat, frischer, gut gewaschen und abgetropft
« 30 g Petersilie, vom Stengel gezupft

« 1 klein. Zwiebel, feingehackt

« 25 g Butter

» 500 g Bouillon

« 50.g Vollrahm

« Salz

« Pfeffer

o Muskat

« 1 Ei, evtl. mehr, je nach Personenzahl
« 50 g Creme fraiche

Die Zwiebel in der Butter andiinsten. Spinat und Petersilie zufiigen, kurz mitdiinsten und mit der Bouillon abloschen. Wahrend 4
bis 5 Minuten leicht kdcheln lassen. Die Suppe fein purieren. Mit dem Rahm verfeinern, mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Die Suppe in Tellern servieren, dazu ein 1\2 Ei und etwas Creme fraiche in jede Suppe geben.

Stichworte Chuchi, P2, P3, Spinat, Suppe
20 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Suppe nach Bauernart - B&S-Rezept
Suppen

Suppe nach Bauernart

Fiir 70 Portionen

Zutaten

« 200 g Fettstoff

« 300 g Zwiebeln, gehackt

« 1000 g Lauch, blattrig geschnitten

» 1000 g Sellerie, blattrig geschnitten

» 1000 g Weisskabis, blattrig geschnitten
« 1000 g Rubli, blattrig geschnitten

« 300 g Weissmehl

« 14| Bouillon

» 1000 g Kartoffeln, blattrig geschnitten
« 500 g Vollrahm

o Salz

« Pfeffer

o ‘Aromat

Die Zwiebeln im Fettstoff anziehen, das Gemuse zugeben und kurz mitdiinsten. Mit dem Mehl stauben und der Bouillon

auffullen; Fir 60 Minuten unter ofteren umrihren leicht kocheln lassen. 20 Minuten vor Ende der Garzeit die Kartoffeln
zugeben. Die Suppe abschmecken und eventuell noch etwas nachbinden. Mit dem Rahm verfeinern und servieren.

Stichworte Gasthof Baren, P70, Suppe

Kochzeit 60 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Suppe nach flamischer Art - B&S-Rezept
Suppen

Suppe nach flamischer Art

Fiir 50 Portionen

Zutaten

« 200 g Fettstoff

« 500 g Zwiebeln, gehackt

« 800 g Lauch, blattrig geschnitten

» 1200 g Rosenkohl, geviertelt

» 250 g Weissmehl

« 12| Bouillon

« 2000 g Kartoffeln, blattrig geschnitten
« Salz, Pfeffer und Aromat

Im heiRen Fettstoff Lauch und Zwiebeln andinsten. Den Rosenkohl zugeben und alles mit Mehl stauben. Mit der Bouillon
auffullen und fir 90 Minuten leicht kocheln lassen. Dabei des 6fteren umriihren. 20 Minuten vor Ende der Kochzeit die
Kartoffeln zugeben, Suppe abschmecken und eventuell:noch nachbinden.

Bemerkung Die Suppe kann mit etwas Rahm noch verfeinert werden. Es ist darauf zu achten eine festkochende Kartoffelsorte
zu verwenden.

Stichworte Flamen, Gasthof Baren, Kartoffel, P50, Suppe

Kochzeit 90 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Suppe nach Pflanzerart - B&S-Rezept
Suppen

Suppe nach Pflanzerart

Fiir 50 Portionen

Zutaten

« 500 g Weisskabis, blattrig geschnitten
« 500 g Lauch, blattrig geschnitten
« 300 g Zwiebeln, gehackt

» 400 g Speck, gewdirfelt

» 600 g Rubli, blattrig geschnitten

« 600 g Sellerie, blattrig geschnitten
« 200 g Fettstoff

« 12| Bouillon

« 500 g Kartoffeln, gewurfelt

» Salz

» Pfeffer

« Aromat

o Muskat

Im heil3en Fettstoff zuerst Speck und Zwiebeln andiinsten. Gemiise zugeben und kurz mitdinsten. Mit Bouillon auffillen und fiir
90 Minuten leicht kdcheln lassen. Zwanzig Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln zugeben. Abschmecken und servieren.

Stichworte Gasthof Baren, P50, Suppe

Kochzeit 90 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Tomatencremesuppe - B&S-Rezept

Suppen

Tomatencremesuppe

Fiir 50 Portionen

Zutaten

Das Mirepoix im Fettstoff anziehen, Speckreste mit zugeben. Tomaten beifligen und mit dem Tomatenpiree tomatisieren. Mit
dem Mehl stauben und der Bouillon auffillen. Die Gewirze zugeben und 90 Minuten leicht kécheln lassen. Dabei des otfteren
ruhren. Die Suppe durch ein Sieb passieren, aber nicht mixen. Nochmals aufkochen und abschmecken.

200 g Fettstoff

1300 g Mirepoix, aus Rubli, Lauch, Sellerie und Zwiebeln
2200 g frische Tomaten, kleingeschnitten
800 g Tomatenpuree

500 g Weissmehl

10| Bouillon

Salz

Aromat

Pfefferkdrner

Wacholder

Oregano

Basilikum

Mayoran

Knoblauch

Speckreste oder Schwarten falls vorhanden

Servieren Servieren mit Rahmrosette und Basilikumblatt

Bemerkuhg Je weniger Tomaten verwendet werden, desto mehr Pliree mufd zugegeben werden. Die fertige Suppe kann mit

Rahm verfeinert werden.

Variationen Es kdnnen diverse Einlagen verwendet werden wie z.B. Reis, Crevetten, Gin oder Krauter.

Stichworte Gasthof Baren, P50, Suppe, Tomate

Kochen 90 Minuten
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Zitronensuppe mit Fisch und Fenchel - B&S-Rezept
Suppen

Zitronensuppe mit Fisch und Fenchel

Fur 4 Personen

Zutaten
« 150 g Apfelwein
« 1.5 | Wasser
« 500 g Fischabschnitte oder Graten
« 1 Bd. Fruhlingszwiebeln, mit Griin in ringe geschnitten
» 3 zweige Petersilie
« 1 Zweig Zitronenmelisse
« 1 Zweig Estragon
« 2 Lorbeerblatter
« 20.g grune Pfefferkorner, abgespult
» 400 g Fenchel, fein geschnitten
« 4 Eigelb
« 2 Zitronen, Saft von
« 10 g Pernod oder Pastis
« 10 g Salz
« 250 g Fischfilet, in Streifen geschnitten

Apfelwein, Wasser, Fischabschnitte und Krauter in einem Topf aufkochen. Fir 40 Minuten leicht kécheln lassen. Passieren und
wenn notig mit:-Wasser auf einen Liter auffihren. In einen sauberen Topf geben, Fenchel zugeben und 5 Minuten leicht kcheln
lassen. Eigelb mit Zitronensaft, Pernod und Salz verriihren. Die Suppe damit legieren, den Fisch zugeben und fiinf Minuten
ziehen lassen. Sie darf nicht mehr kochen, da sie sonst gerinnt. In vorgewarmte Teller anrichten. Mit Fenchelkraut,
Zitronenzeste und grunen Pfefferkdrnern garnieren.

Tip Willman die Suppe schneller zubereiten, kann man auch fertigen Fischfond aus Glasern verwenden.

Stichworte Betty Bossi, Fenchel, Fisch, P4, Suppe

10 Minuten Fond kochen 40 Min.
Titel - Rubrik - Stichworte
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Zwiebelsuppe, gebunden - B&S-Rezept
Suppen

Zwiebelsuppe, gebunden

Fiir 15 Portionen

Zutaten
« 150 g Butter
« 600 g Zwiebeln, in feine streifen geschnitten
« 200 g Rostmenhl
« 300 g Weildwein
» 31 Bouillon
« Salz
« Pfeffer
o Muskat
« Oregano

Die Zwiebeln in der Butter-andiinsten. Mit dem Rdstmehl bestauben und Weilwein abloéschen. Die Bouillon auffilllen und 30
Minuten leicht kocheln lassen. Die Suppe abschmecken und mit Kdsecroutons servieren.

Stichworte P15, Restaurant Meierhof, Suppe, Zwiebel

Kochen 30 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte
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Backerbsen \ Xavier - B&S-Rezept
Suppenéinlagen

Backerbsen \ Xavier

Fiir 120 Portionen

Zutaten

« 525 g Weissmehl
« 150 g Vollei

« 450 g Vollmilch

» Salz

+ Pfeffer

« Muskat

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten. Durch eine Schaumkelle in die Friteuse tropfen lassen. Temperatur 170° C Auf
Blechen mit Kiichenpapier auskiihlen lassen.

Bemerkung Gibt man etwas mehr Mehl hinzu und lasst die Masse durch ein Knépfliblech in kochendes Wasser tropfen erhalt
man die Klassische Suppeneinlage XAVIER

Stichworte Einlage, Gasthof Baren, P120, Suppe, Suppeneinlagen
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 1 Stunde

Titel - Rubrik - Stichworte
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Fladli \ Celestine - B&S-Rezept
Suppenéinlagen

Fladli \ Celestine

Fiir 150 Portionen

Zutaten

« 1000 g Weissmehl

« 1000 g Wasser

» 1000 g Milch

» 500 g Vollei

» 150 g Schnittlauch, fein.geschnitten
« 709 Petersilie, fein gehackt

« 100 g Fettstoff

« Salz, Aromat und Muskat

Mehl, Wasser, Milch und Eier zu einem glatten Teig verrtuhren. Krauter zugeben und wirzen. In der Pfanne oder in der
Kippbratpfanne diinne Pfannkuchen backen. Auskihlen und in feine Streifen schneiden.

Stichworte Einlage, Gasthof Baren, P150, Suppe, Suppeneinlagen
Vorbereiten 10 Min.
Fertigstellen 1 Stunde

Titel - Rubrik - Stichworte
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Griesskldsschen - B&S-Rezept
Suppenéinlagen

Griessklosschen

Fiir 120 Portionen

Zutaten
« 1200 g Vollmilch
« 50 g Butter
« Salz und Muskat
» 270 g Hartweizengriess
+ 50 g Weissmehl
« 80.g Reibkase
« 400 g Vollei
« 100 g Schinken, in feine Wiirfel geschnitten

Milch, Butter, Salz und Muskat aufkochen. Griess und Mehl zugeben und die Masse abrihren, bis sie sich vom Topfrand lost.
Den Kase unterriihren und die Masse in eine Schiissel umfillen. Eier einzeln unter die noch heiRe Masse rihren. Die
Schinkenwiirfel unterziehen. Mit Mokkaloffeln kleine Klosschen abstechen und in siedendem Salzwasser ca. 5:Minuten ziehen
lassen. In Eiswasser abkihlen.

Stichworte Einlage, Gasthof Baren, P120, Suppe, Suppeneinlagen
Vorbereiten 15 Min.
Fertigstellen 1 Stunde

Titel' - Rubrik - Stichworte
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Késecroutons \ Diablotins - B&S-Rezept

Suppeneinlagen

Kasecroutons \ Diablotins

Fiir 100 Portionen

Zutaten
« 400 g Reibkase
« 100 g Weissmehl
« 100 g Vollmilch
» 100 g Vollei
» 25 Scheib. Toastbrot
« Paprika, Muskat, Pfeffer, Cayennepfeffer und Salz

Alle Zutaten mischen, wenn notig mehr Milch zugeben. Die Masse sollte sich gut streichen lassen. 5 mm dick auf
Toastbrotscheiben streichen. Im Backofen bei 250° C Backen bis sie schon braun sind. Oder unter einem Grill gratinieren bis
sie Farbe haben. Auf Gittern auskiihlen lassen, damit sie nicht nal? werden. In kleine Wiurfel schneiden.

Servieren Servieren als Einlage in Emmentaler Fleischsuppe oder Zwiebelsuppe

Bemerkung Wie der. Name schon sagt handelt es sich-.um Diablotins, daher die Masse etwas scharfer abschmecken. Die
Menge der Toastscheiben richtet sich nach der gewiinschten Kasedicke, wobei zu beachten ist das die Masse ganz
durchgebacken sein sollte daher nicht zu dick aufstreichen.

Stichworte Einlage, Gasthof Baren, Kase, P100, Suppe, Suppeneinlagen

Backen\ Gratinieren 10
Min.

Titel - Rubrik - Stichworte
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Leberknddel - B&S-Rezept
Suppenéinlagen

Leberknddel

Fiir 80 Portionen

Zutaten

Milch und Eis gut einweichen, so dal man eine Panade erhalt. Zwiebeln .und Knoblauch andiinsten, und auskihlen lassen
Panade, Zwiebeln und Leber durch die feine Scheibe des Fleischwolfes lassen. Man kann die Masse auch mit einem Cutter
mixen. Mehl, Eier und Petersilie untermischen. Die Masse abschmecken, mit 2 Loffeln Klosschen abstechen und in Salzwasser

1000 g Vollmilch

400 g Weilbrot, ohne Rinde
1200 g Leber, vom Rind
100 g Zwiebeln,. gehackt

4 St. Knoblauchzehen, gehackt
20 g Petersilie, gehackt

200 g Weissmehl

300 g Vollei

Salz

Aromat

Pfeffer

Mayoran

Oregano

sieden lassen. Die Leberklosschen dirfen nicht kochen.

Bemerkung Im Original Rezept werden noch 250 Gramm ausgelassen Mark oder Nierenfett zugegeben. Darauf kann

problemlos verzichtet werden.

Stichworte
Vorbereiten 15:Min.
Fertigstellen 45 Minuten
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Einlage, Knodel, L.eber, P80, Restaurant Meierhof, Suppe, Suppeneinlagen
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Markkldsschen - B&S-Rezept
Suppenéinlagen

Markklosschen

Fiir 10 Portionen

Zutaten
o 2 St. Markbein
« 50 g Paniermenhl
« 50 g Vollei
o Muskat
o Salz
« Petersilie

Das Mark auslosen und in einer Pfanne auslassen. Paniermehl, Salz, Ei und Muskat zugeben. 10 Minuten abstehen lassen.
Petersilie zugeben und Klosschen formen. In der heillen Suppe 5 Minuten ziehen lassen.

Bemerkung Man kann die Kldsschen-auch in Salzwasser vormachen. Dann nur noch in der Suppe warm werden lassen.

Stichworte Einlage, Hotel Hoxberg, P10, Suppe, Suppeneinlagen

Fertigstellen 10 Minuten
Titel - Rubrik - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/harry/3/49/221.htm [28.07.1999 15:53:23]



	Harry's Kochbuch (B&S-Rezept) 
	Harry's Kochbuch - Einleitung
	Rubrikübersicht (B&S-Rezept) 
	Backwaren (B&S-Rezept) 
	Haferflocken Brötli - B&S-Rezept 
	Holländisches Käsegebäck - B&S-Rezept 

	Buttermischungen (B&S-Rezept) 
	Avocadoaufstrich - B&S-Rezept 
	Buttermischungen (Knoblauch, Schnittlauch, Meerrettich) - B&S-Rezept 
	Cafe de Pari - B&S-Rezept 
	Olivenaufstrich - B&S-Rezept 
	Pfefferbutter - B&S-Rezept 
	Rauchlachsbutter - B&S-Rezept 
	Schneckenbutter - B&S-Rezept 
	Sprossenaufstrich - B&S-Rezept 

	Dessert \ Kalt (B&S-Rezept) 
	Amaretti Reispudding - B&S-Rezept 
	Apfelchampagner Creme - B&S-Rezept 
	Apfelkugeln mit Amarettocreme - B&S-Rezept 
	Aprikosen Tiramisu - B&S-Rezept 
	Baileys Almond Frappe - B&S-Rezept 
	Baileys Royal Frappe - B&S-Rezept 
	Bayrische Creme - B&S-Rezept 
	Beeren Götterspeise - B&S-Rezept 
	Birchermüsli - B&S-Rezept 
	Buttermilch Savarin an Erdbeersauce - B&S-Rezept 
	Caramelglace - B&S-Rezept 
	Cassatta Sizilianische Art - B&S-Rezept 
	Coupe Romanow (Original) - B&S-Rezept 
	Erdbeeren Rothschild - B&S-Rezept 
	Erdbeerparfait - B&S-Rezept 
	Früchtemousse mit Couvertüre - B&S-Rezept 
	Fürst Pückler Eis (Original) - B&S-Rezept 
	Gebrannte Creme - B&S-Rezept 
	Glühweingelee auf Vanillesauce - B&S-Rezept 
	Grand Manier Parfait (Bären) - B&S-Rezept 
	Grand Manier Parfait (Meierhof) - B&S-Rezept 
	Haselnussparfait - B&S-Rezept 
	Himbeerparfait - B&S-Rezept 
	Holunderfeigen - B&S-Rezept 
	Joghurtmüsli mit Himbeeren - B&S-Rezept 
	Karamelsauce - B&S-Rezept 
	Kirsch - Schaumcreme - B&S-Rezept 
	Kirschsauce - B&S-Rezept 
	Mandelparfait - B&S-Rezept 
	Maronimousse - B&S-Rezept 
	Maronimousse ohne Couverture - B&S-Rezept 
	Mohn - Lavendel Parfait - B&S-Rezept 
	Mohnmousse (Höxberg) - B&S-Rezept 
	Mohnmousse (Kreuz) - B&S-Rezept 
	Mohnparfait - B&S-Rezept 
	Mousse au Chocolat (Bären) - B&S-Rezept 
	Mousse au Chocolat (Meierhof) - B&S-Rezept 
	Mousse au Chocolat (ohne Eigelb) - B&S-Rezept 
	Mousse au Chocolat (Original ?!) - B&S-Rezept 
	Orangensauce - B&S-Rezept 
	Portweinbirne mit Wallnussglace - B&S-Rezept 
	Quarkcreme mit Orangensauce - B&S-Rezept 
	Reis Kaiserinenart (RIZ IMPERATRICE) - B&S-Rezept 
	Rhabarber Kompott - B&S-Rezept 
	Rhabarberschaum - B&S-Rezept 
	S `Grosis Träumli - B&S-Rezept 
	Schokoladencreme (Creme Suchard) - B&S-Rezept 
	Souffle Glace Grand Manier - B&S-Rezept 
	Süssmostcreme - B&S-Rezept 
	Tiramisu (Original und Frucht) - B&S-Rezept 
	Veille Prune Zwetchgen - B&S-Rezept 
	Weichsel Traum ( Sauerkirschdessert ) - B&S-Rezept 
	Zimtparfait mit Rotweinzwetchgen - B&S-Rezept 
	Zitronensabayone (Kalt) - B&S-Rezept 
	Zuger Kirschterrine (Bären) - B&S-Rezept 

	Dessert \ Warm (B&S-Rezept) 
	Bread und Butter Pudding - B&S-Rezept 
	Crepes Suzette - B&S-Rezept 
	Dampfnudeln - B&S-Rezept 
	Gratinsauce für Früchte - B&S-Rezept 
	Haselnuss Souffle - B&S-Rezept 
	Heisse Himbeeren oder Waldbeeren - B&S-Rezept 
	Heisse Kirschen - B&S-Rezept 
	Palatschinken - B&S-Rezept 
	Überbackenes Rhabarber-Erdbeer Kompott - B&S-Rezept 
	Vanillesouffle - B&S-Rezept 
	Veille Prune Sabayon - B&S-Rezept 

	Füllungen (B&S-Rezept) 
	Käsecreme zum füllen - B&S-Rezept 
	Pilzfüllung - B&S-Rezept 
	Zwiebelpüree (Soubisse) - B&S-Rezept 

	Gemüse (B&S-Rezept) 
	Rotkraut - B&S-Rezept 

	Gotthelfgerichte (B&S-Rezept) 
	Käsemasse für Gotthelfsteak - B&S-Rezept 
	Rächähüsi Lisis Schnitzu mit Niidlesauce - B&S-Rezept 
	Wywarmi Öpfu - B&S-Rezept 

	Hauptgerichte \ Fisch (B&S-Rezept) 
	Forelle auf Gemüse Kräuter-Bett - B&S-Rezept 
	Garnelen in Reispapier - B&S-Rezept 
	Gemüse Fischgericht mit Pernodschaum - B&S-Rezept 
	Haifischsteak mit Avocado Relish - B&S-Rezept 
	Pochiertes Seeteufelfilet mit Ingwerkruste im Apfelwein - B&S-Rezept 
	Rotzungenfiletroulade mit Zitronengras Rahmsauce - B&S-Rezept 
	Scampi au Gratin - B&S-Rezept 
	Schollenfilet mit Joghurt-Senf Sauce - B&S-Rezept 
	Störmedaillon mit Curry, Pinienkernen und Rosinen - B&S-Rezept 
	Störroulade mit Senfsauce - B&S-Rezept 
	Störschnitzel mit Sauerampfer auf Blattspinat - B&S-Rezept 
	Warmes Rauchlachs Timbale - B&S-Rezept 

	Hauptgerichte \ Fleisch (B&S-Rezept) 
	Chilli con Carne mit Linsen - B&S-Rezept 
	Chilterschnitte - B&S-Rezept 
	Frikadellen \ Hamburger - B&S-Rezept 
	Geflügelsalat Maryland - B&S-Rezept 
	Gefüllter Röstikuchen - B&S-Rezept 
	Grüne Gemüse Pfanne mit Teigwaren und Poulet - B&S-Rezept 
	Gulasch - B&S-Rezept 
	Hagu Hans Kotelett - B&S-Rezept 
	Hasenragout unter einer Nudelkruste - B&S-Rezept 
	Hühnerfrikassee Genfer Art - B&S-Rezept 
	Kalbfleischtopf mit Reisnudeln - B&S-Rezept 
	Kalbsplätzli an Limonensauce - B&S-Rezept 
	Kaninchenragout mit Steinpilzen (Jurassienne) - B&S-Rezept 
	Kartoffelpfanne mit Gemüse und Fleischkugeln - B&S-Rezept 
	Lammfiletschnecken mit Olivensauce - B&S-Rezept 
	Lammfleischspiesse mit Tzatziki - B&S-Rezept 
	Luzerner Chuegelipastete - B&S-Rezept 
	Marinierter Lammgigot mit Maroni (Berner Art) - B&S-Rezept 
	Pekingente - B&S-Rezept 
	Rahmschnitzel mit Steinpilzen - B&S-Rezept 
	Rehpfeffer - B&S-Rezept 
	Rindfleisch im Sesammantel - B&S-Rezept 
	Rindfleisch mit Austernpilzen an Avocado Sauce - B&S-Rezept 
	Rindsfilet mit Mascarpone Sauce - B&S-Rezept 
	Rindshuftstreifen thailändische Art 7 - Spices - B&S-Rezept 
	Schinkencrepes an Käsesauce - B&S-Rezept 
	Schweinsschnitzel an Süss-saurer Sauce - B&S-Rezept 
	Serbischer Bohneneintopf - B&S-Rezept 
	Überbackene Schinkeneier - B&S-Rezept 
	Wildschweingulasch Szegediner Art - B&S-Rezept 
	Zitronenhuhn mit Rahmspinat - B&S-Rezept 

	Hauptgerichte \ Teigwaren (B&S-Rezept) 
	Brandteigkrapfen auf Dreierlei Art - B&S-Rezept 
	Calzone Paysanne - B&S-Rezept 
	Griechischer Nudelgratin - B&S-Rezept 
	Hausmachernudeln mit Scampi - B&S-Rezept 
	Holzfäller Hörnli - B&S-Rezept 
	Lauchgemüse mit Bratwurstbrät - B&S-Rezept 
	Penne orientalisch mit Pouletbrust - B&S-Rezept 
	Schnittlauch Spaghetti - B&S-Rezept 
	Spaghetti Veneziana - B&S-Rezept 
	Spaghettini mit Kräutersenf-Sauce - B&S-Rezept 
	Spargel Maccheroni - B&S-Rezept 
	Spinatnudeln mit Zanderklösschen - B&S-Rezept 
	Tagliatelle al Salmone - B&S-Rezept 

	Hauptgerichte \ Vegetarisch (B&S-Rezept) 
	Basilikum Spaghetti - B&S-Rezept 
	Crabmeat Kartoffel Gratin - B&S-Rezept 
	Crepesröllchen auf Salat - B&S-Rezept 
	Crespelle alla Fiorentina - B&S-Rezept 
	Farfalle Fiorentina - B&S-Rezept 
	Gefüllte Auberginen - B&S-Rezept 
	Gemüseröllchen an Safransauce - B&S-Rezept 
	Herbstgemüsetopf - B&S-Rezept 
	Hörnliauflauf mit Gorgonzola - B&S-Rezept 
	Käseomeletten mit Mais Gemüse Füllung - B&S-Rezept 
	Kartoffel-Kürbiswähe - B&S-Rezept 
	Kartoffeln mit Gerstensauce - B&S-Rezept 
	Kohl nach Thailändischer Art - B&S-Rezept 
	Linsentopf mit Pilzen, Birnen und Gorgonzola - B&S-Rezept 
	Marillenknödel ( Kartoffelknödel mit Aprikosen ) - B&S-Rezept 
	Nudeln Primavera - B&S-Rezept 
	Pochierte Eier an Senf - Kräuter Sauce - B&S-Rezept 
	Spaetzli mit Schabzieger und Quittenkompott - B&S-Rezept 
	Steinpilz Piccata mit Petersiliensauce - B&S-Rezept 
	Thymianfladen mit Schafskäse - B&S-Rezept 
	Tomatenkuchen - B&S-Rezept 
	Überbackener Linsentopf - B&S-Rezept 
	Vollkornnudeln mit Broccoli - Käsesauce - B&S-Rezept 
	Zwiebel-Kräuterfladen - B&S-Rezept 

	Sättigungsbeilagen (B&S-Rezept) 
	Böhmische Knödel - B&S-Rezept 
	Bouillonkartoffeln - B&S-Rezept 
	Cornflakes-Reiskugeln mit Zitronenmelissenmascarpone - B&S-Rezept 
	Kartoffel Speck Tätschli - B&S-Rezept 
	Maisgnocchi - B&S-Rezept 
	Semmelknödel - B&S-Rezept 
	Türkischer Reis - B&S-Rezept 

	Salate (B&S-Rezept) 
	Bierfuhrmanssalat - B&S-Rezept 
	Bohnensalat, süss-sauer - B&S-Rezept 
	Caesar Salat - B&S-Rezept 
	Eiersalat mit Radieschen Vinaigrette - B&S-Rezept 
	Frühlingssalat mit Butterzwiebeln - B&S-Rezept 
	Geisha Salat - B&S-Rezept 
	Kartoffelsalat, ohne Mayonnaise - B&S-Rezept 
	Kressesalat mit Champignons und Käse - B&S-Rezept 
	Marinierter Gemüsesalat - B&S-Rezept 
	Müschelisalat al Indienne - B&S-Rezept 
	Orecchiette mit Peperonikompott - B&S-Rezept 
	Randensalat Meierhof - B&S-Rezept 
	Rosenkohl Salat - B&S-Rezept 
	Rot-weisser Chicoreesalat römische Art - B&S-Rezept 
	Rüblisalat, pikant - B&S-Rezept 
	Salat Belle Yvette - B&S-Rezept 
	Sautierter Karottensalat - B&S-Rezept 
	Sautiertes Frühlingsgemüse mit Koriander - B&S-Rezept 
	Schwarzwurzelsalat mit Chillischaum - B&S-Rezept 
	Spiralensalat mit Meerrettich - B&S-Rezept 
	Waadtländer Zwiebelsalat - B&S-Rezept 
	Walldorfsalat - B&S-Rezept 
	Würziger Pasta Salat - B&S-Rezept 

	Saucen (B&S-Rezept) 
	Aioli aus der Provence - B&S-Rezept 
	Apfel-Pepperoni Chutney - B&S-Rezept 
	Balsamico Dressing - B&S-Rezept 
	Bolognaise - B&S-Rezept 
	Currysauce - B&S-Rezept 
	Currysauce (mit Joghurt, Mango und Honig) - B&S-Rezept 
	Mayonnaise - B&S-Rezept 
	Morchelsauce (Bären) - B&S-Rezept 
	Morchelsauce (Meierhof) - B&S-Rezept 
	Oliven - Zitronen Dressing - B&S-Rezept 
	Orangen Dressing - B&S-Rezept 
	Pfeffersauce - B&S-Rezept 
	Pilzrahmsauce - B&S-Rezept 
	Ratatouille Sauce - B&S-Rezept 
	Rohe Tomatensauce - B&S-Rezept 
	Salatsauce, französische Art (Kreuz Art) - B&S-Rezept 
	Salatsauce, französische Art (Meierhof) - B&S-Rezept 
	Salatsauce, für Apfelsalat - B&S-Rezept 
	Salatsauce, italienische Art (Kreuz Art) - B&S-Rezept 
	Salatsauce, Italienische Art (Meierhof) - B&S-Rezept 
	Salatsaucen mit Kräutern, mit Joghurt - B&S-Rezept 
	Salatsaucen mit Roquefort, Saurer Sahne - B&S-Rezept 
	Salatsaucen mit Sahne, Gekochtem Eigelb - B&S-Rezept 
	Salatsaucen mit Tomaten, mit Speck - B&S-Rezept 
	Senfsauce - B&S-Rezept 
	Sherry - Nuß Dressing - B&S-Rezept 
	Thousand Island Dressing - B&S-Rezept 
	Tomatensauce - B&S-Rezept 
	Vanillesauce - B&S-Rezept 
	Vinaigrette - B&S-Rezept 
	Yoghurt - Sauerrahm Dressing - B&S-Rezept 

	Suppen (B&S-Rezept) 
	Bärlauchsuppe - B&S-Rezept 
	Bouillabaise - B&S-Rezept 
	Brotsuppe - B&S-Rezept 
	Chindbettisuppe - B&S-Rezept 
	Fischsuppe - B&S-Rezept 
	Gekühlte Zitronengras-Tomatensuppe mit Pouletbrustwürfel - B&S-Rezept 
	Gelberbssuppe - B&S-Rezept 
	Geröstete Griessuppe - B&S-Rezept 
	Gurkencremesuppe - B&S-Rezept 
	Hafergrützsuppe - B&S-Rezept 
	Hummersuppe - B&S-Rezept 
	Jägersuppe - B&S-Rezept 
	Käsecremesuppe - B&S-Rezept 
	Kalte Gurkensuppe - B&S-Rezept 
	Klare Kartoffelsuppe - B&S-Rezept 
	Knoblauchsuppe - B&S-Rezept 
	Kürbiscremesuppe - B&S-Rezept 
	Linsensuppe - B&S-Rezept 
	Mailändersuppe - B&S-Rezept 
	Mexikanische Steinpilzsuppe - B&S-Rezept 
	Minestrone - B&S-Rezept 
	Randensuppe - B&S-Rezept 
	Spargelsuppe - B&S-Rezept 
	Spinatsuppe mit Ei - B&S-Rezept 
	Suppe nach Bauernart - B&S-Rezept 
	Suppe nach flämischer Art - B&S-Rezept 
	Suppe nach Pflanzerart - B&S-Rezept 
	Tomatencremesuppe - B&S-Rezept 
	Zitronensuppe mit Fisch und Fenchel - B&S-Rezept 
	Zwiebelsuppe, gebunden - B&S-Rezept 

	Suppeneinlagen (B&S-Rezept) 
	Backerbsen \ Xavier - B&S-Rezept 
	Flädli \ Celestine - B&S-Rezept 
	Griessklösschen - B&S-Rezept 
	Käsecroutons \ Diablotins - B&S-Rezept 
	Leberknödel - B&S-Rezept 
	Markklösschen - B&S-Rezept 


	Titelübersicht (B&S-Rezept) 
	Stichwortübersicht (B&S-Rezept) 


		1999-07-28T15:55:00+0100
	Wattenscheid
	Lothar Schaefer
	Ich bin der Verfasser dieses Dokuments.




