7. Je-ko-mi-Chochete der Mannerriege
24. Januar 2018, 18:30 Uhr

Schulkiche Sonnental

Check-Koch Hans-Peter Stiboller

Mitzubringen: Schirze, 1 Geschirrtuch, Lesebrille und viel
Lust zum Mitkochen (Jeder kocht mit!)



MENU 2018

Tomaten-Tapenade-Schniigge mit Peterli

Broccoli-Suppe mit Créeme-fraiche-Hablo und
Mondelblattli

Winter-Salat o Spegial-Dressing mit Parmesonv
Boeuf Stroganoff
o Wilr'giger Saurce
spatyle
Exotischer Fruchtialat mit Zitronen-Sorbet

Weisswein, Rotwein, Hahnenburger

Cafe mik...
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Blatterteig—,Schnagga“ mit Speck, Tomate —Tapenade, Peterli

Tomaten-Tapenade, Peterli

1 Blatterteig, rechteckig Abrollen, halbieren
1 EL Tomaten - Tapenade dinn bestreichen
1/2 Bund Peterli, glatt fein hacken, bestreuen

Teig aufrollen

in 1 cm dicke Tranchen schneiden
auf Backblech mit Backpapier legen
=» Backofen vorheizen Heissluft 220°

Backen 13-15 min Ofenmitte 220°

~ochnagga“ auf Platte servieren
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Broccolisuppe (flr 4 Personen)

4009 Broccoli

rusten, in Roschen teilen, Strunk schalen und
wiurfeln

1 Zwiebel

fein hacken

1 EL Butter / Ol

in Pfanne geben

Broccoli und Zwiebel dazu geben und 3 min
dinsten

1l Gemise-Bouillon

mit Bouilllon abléschen,
auf kleiner Hitze kochen, bis Gemuse gar ist

Suppe purieren, in Pfanne aufkochen

Pfeffer& Salz abschmecken
1 dl Halbrahm verfeinern
Garnitur:

4 EL Créme fraiche

als HUbli auf Suppe geben

4 El Mandelblattchen

In Teflon-Pfanne goldbraun résten (beiseite
stellen fur Garnitur), auf die Creme fraiche —
Hubli geben

Eventl. (Knoblauch-) Brot dazu reichen
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Wintersalat mit Parmigiano (fr 4 Personen)

1 Chicoree

Blatter 16sen, waschen, schneiden und gut
abtropfen lassen

1 Chicorino rosso
50g Nusslisalat

waschen und gut abtropfen lassen

Dressing

2 TL Honig

2 TL Senf, scharf

2 EL Zitronensaft

2 EL Orangensaft

2 EL Rahm

alles zusammen verrihren

Salz

Pfeffer aus der Muhle

dazugeben

6 EL Olivenol

nach und nach mit Essloffel Ol unterschlagen

Chicoree-Blatter anrichten, mit Dressing
betraufeln

Chicorino rosso und Dressing mischen und
anrichten

Nusslisalat auf Teller geben und mit Dressing
betrdufeln traufeln

Parmesan,

fein gehobelt, auf Salat legen
servieren
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Boeuf Stroganoff (flr 4 Personen)

500g Filetspitz in ca. 2 cm grosse Wirfel schneiden
Pfeffer / Salz wirzen
Bratbutter / Ol erhitzen (rauchheiss)

Fleisch in Portionen auf 1.Seite 1min, 2.Seite
30s kraftig anbraten
auf vorgewarmter Platte bei 80° ca 30 min im
Backofen nachgaren

1dl Portwein, rot Bratensatz mit Portwein auflosen
absieben, beiseite stellen ->

Butter /Ol in Pfanne schmelzen

1 Zwiebel fein gehackt -> glasig diinsten

150g Champignons rusten, geviertelt

1 Essiggurke, klein klein schneiden, gewdirfelt

1 Peperoni, klein klein schneiden, gewdurfelt

1 EL Paprikapulver, gestrichen beifligen

1 EL Tomatenpiree beifigen, mitdinsten

2 dl Kalbsfond dazu giessen und Bratenjus beifligen
auf grossem Feuer auf 1 dl einkochen lassen

0.5dl Rahm

150g Créme fraiche zusammen verrihren
zur Sauce geben, aufkochen

Salz/Pfeffer/ Tabasco / abschmecken

Cayennepfeffer

Fleischwirfel mit Saft beifiigen, mischen und
sofort servieren
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Knopfli / Spatzli (fir 4 Personen)

200g Mehl (Knopflimehl)

in Schiussel geben

1 KL Salz

beifligen

2 Eier aufschlagen, in Massbecher gut mischen

1 dl Wasser beigeben
Mehl von der Mitte aus anrihren,
Teig klopfen, bis er glatt ist, Blasen wirft und in
Fetzen von der Kelle reisst
bei Zimmertemperatur ca 30min zugedeckt
ruhen lassen

2 | Wasser aufkochen

1 EL Salz beifligen

Teig durch Knopflisieb streichen

Kochen, bis sie nach oben kommen (ev.kalt
abspulen), warm stellen

Ev. Butterflocken

dariiber verteilen
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Exotischer Fruchtsalat mit Zitronen-Sorbet

Ananas Friichte schélen, wirfeln, mischen

Orangen zugedeckt 1 h im Kihlschrank ziehen lassen

Mango

Kiwi

Bananen erst vor dem Servieren wirfeln und beigeben

(ev. Zitronensaft und Zucker beigeben)

Zitronensorbet je 1 Kugel auf Teller geben und mit
Fruchtsalat anrichten

Pfefferminze 1 Blattchen Pfefferminze zur Deko
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Was ist das?

|

Herzlichen Dank an alle Teilnehmer und Helfer und vor allem einen tosenden Applaus an
unseren Chef-Koch Hans-Peter Stiboller!
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