Dorfplatzk6che Engelburg
Menu vom
Montag 27. Juni 2005
Chefkoch: Roland

Lauchcrémesuppe
Avocadoterrine mit Estragon
Schweinskotelette an Senfsauce
Gnocchi verde
Gefullte Tomaten Siciliana
Beeren auf Zitronenschaum




Lauchcremesuppe

Zutaten fur 6 Personen (1,5 |):

1 EL  Kochbutter
300 g Lauch, blattrig geschnitten
1 grosse Kartoffel, blattrig geschnitten

1EL Mehl
2 Rindsbouillonwirfel
11 Wasser
Yol Milch
2dl Halbrahm
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Butter in der Pfanne schmelzen, Lauch gut andlinsten, mit Wasser und Milch
auffullen. Bouillonwurfel dazugeben und ca. 30 Min. kdcheln lassen. Dann die
Kartoffeln beifigen und nochmals 10 Min. kochen. Zum Schluss mit Rahm verfeinern
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Avocadoterrine mit Estragon

Zutaten fur 6 Personen: \

Avocados

Eigelb

Milch

Gelatineblatter

Tomate

Zitrone \
Salz, Pfeffer }

Tabasco *
Fur die Sauce: \
2 Zitronen \
10  Estragonblatter \

Salz, Pfeffer
Creme fraiche
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Das Design der Terrine wurde auf Wunsch abgeéndert (d.R.)

Zubereitung:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Eigelb mit Salz und Pfeffer in einen
Topf geben. Die Milch aufkochen und nach und nach Gber die Eigelb giessen. Bei
schwacher Hitze die Eigelb-Milch-Masse mit dem Holzl6ffel ohne Unterlass rihren,
bis die Creme einen Loffel Uberzieht. Dann die ausgedruckte Gelatine einrihren und
die Creme erkalten lassen.

Die Creme darf auf keinen Fall aufkochen!

Die Tomate ohne Haut in Wirfel schneiden. 8 Avocados halbieren, entsteinen, mit
Zitronensaft betraufeln, das Fruchtfleisch aus 4 Avocados ausldsen und purieren. Die
restlichen Avocados wiurfeln. Das Avocadopurée mit dem gewdrfelten Tomaten-
fruchtfleisch in die Eiercreme geben und mit Salz, Pfeffer und ein paar Spritzern
Tabasco wiirzen. Alles gut durchmischen. Eine Cakeform mit Ol auspinseln,
abwechselnd eine Schicht Avocadocreme und eine Schicht Avocadowdrfel einflllen.
Die Terrine mindestens 3 Stunden kuhl stellen.

Die Sauce:
Die Estragonblatter fein hacken, mit der Créme fraiche, Salz, Pfeffer und Zitronensaft
verrihren und mit dem Schneebesen leicht aufschlagen.

Die Terrine separat mit der Sauce servieren.



Schweinskotelette an Senfsauce

Zutaten fur 6 Personen:

6 Stck.  Schweinskoteletten a ca. 180 g
etwas Ol zum Anbraten
Bratensauce (Pulver od. anderes)

Y2l Wasser

1dl Rotwein
2 EL Senf
11 Wasser

Salz und Pfeffer
Zubereitung:

Die Koteletten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Bratpfanne erhitzen und
die Koteletten darin beidseitig wahrend ca. 5 Min. anbraten, danach warmstellen.
Das uberschissige Ol mit Haushaltpapier aus der Pfanne saugen, diese mit dem
Rotwein abldéschen. Danach auf die Halfte einkochen. Die Bratensauce ins Wasser
einrthren, den Rotwein damit auffillen und ca. 3 Min. kécheln lassen. Den Senf mit
dem Schwingbesen in der Sauce gut verrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Gnocchi verde

Zutaten fur 6 Personen:

4 EL Butter
900g  Tiefklhl-Spinat
1 Tasse Ricotta-Kase

3 geschl. Eier

9EL  Mehl
Y2 Tasse geriebenen
Parmesan

1TL  Salz

Pfeffer und Muskat
81 Wasser
1EL Salz
2 EL Butter

Zubereitung:

Butter in einer Pfanne zergehen lassen. Aufgetauten Spinat gut ausdriicken, in die
Pfanne geben und unter Rihren ca. 3 Min. schmoren, bis fast alle Flissigkeit
eingekocht ist. Ricotta-Kase hinzufigen und weitere 4 Min. kochen. Den Spinat nun
in eine Schiussel geben. Geschlagene Eier, Mehl und Parmesan daruntermischen
und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Masse ca. 1 Std. in der Kalte
stehen lassen, bis sie ganz fest ist.

Wasser zum Kochen bringen und 1 EL Salz beigeben. Mit den Handen (Mehl)
essloffelgrosse Gnocchi formen, ins Wasser geben und ca. 8 Min. kochen lassen. Mit
einem Schauml6ffel herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Eine flache, feuerfeste Form mit Butter ausstreichen, die Gnocchi hineinlegen, mit
Parmesan uberstreuen, Butterflocken darauf verteilen und im Ofen Uberbacken.



Gefullte Tomaten Siciliana

Zutaten fiur 6 Personen:

6 Stck.  Tomaten
3EL Olivendl
1 mittelgrosse Zwiebel, feingehackt
1 Knoblauchzehe, feingehackt
1 Tasse  Paniermehl
6 Stck.  Sardellen, feingehackt
300g Thon
1 Bund  Peterli, gehackt
3 EL  Kapern, gut abgewaschen
9 Stck.  schwarze Oliven, entsteint und feingehackt
etwas  geriebenen Parmesan
Zubereitung:

Einen Deckel abschneiden, mit einem Teeldffel das Fleisch herausnehmen bis auf
eine %2 cm dicke Wand. Die Tomaten innen salzen und umgekehrt auf Klichenpapier
abtropfen lassen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch
dazugeben und dinsten, aber nicht braun werden lassen. Thon in kleine Sticke
zerpfllickt, Paniermehl und Sardellen beifiigen und unter Rihren 2 Min. kochen. Die
Pfanne vom Feuer nehmen, Peterli, Kapern und Oliven hinzufligen.

Falls die Flllung etwas trocken wirkt, mit ein wenig Ol verriihren.

Die Tomaten flllen, auf eine gedlte Form legen, mit etwas Parmesan bestreuen und
im Ofen ca. 20 Min. backen. Die Krumen mussen braun und knusprig sein, die
Tomaten jedoch nicht verkocht.



Beeren auf Zirtonenschaum

Zutaten fur 6 Personen:

600g  Johannis- und Heidelbeeren (od. Himbeeren)

3 EL Zucker
Zitronenschaum:

1dl Wasser

3 EL Zucker

2  Zitronen, abgeriebene Schale und Saft
3  Eiweiss, verklopft
2dl Rahm

Zubereitung:

Beeren und Zucker mischen, ca. 1 Std. stehen lassen.

Wasser, Zucker, Zitronensaft und abgeriebene Schale aufkochen, Hitze reduzieren
und die Flussigkeit bis auf ca. 4 EL einkochen, in eine Schissel sieben und
auskuhlen lassen.

Verklopftes Eiweiss dazugeben und mit dem Schwingbesen gut vermischen. Im
knapp siedenden Wasserbad so lange schlagen, bis ein fester Schaum entsteht. Die
Schussel sofort ins kalte Wasser stellen, weiterschlagen, bis der Schaum ausgekuhlt
ist. Rahm steif schlagen und sorgfaltig unter den Schaum ziehen.

Den Schaum in die Teller verteilen und die Beeren daraufgeben und sofort servieren.
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Ich glaub, ich hab was gefunden...



Nein! - Das ess ich nicht!
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