Culiomania Bettlach, 01.12.2018

Bruschette alle Olive, Frischkase, Krautermix

***

Scharfe Maissuppe

*k*

Lauwarmer Randensalat mit Orangenschnitzen und Fetakrtimel

*k*

Schweinskotlette Krone
mit Bratkartoffeln und Apfel

an Bratensaftjus

***%x

Zwetschgenknddel auf Zitronencremespiegel

Dazu die Weinempfehlung:

Kheiré IGT 2016 (Grillo della Sicilia) 2015
Mamertino Rosso D.O.C. Riserva (Nocera / Nero d’Avola) 2008
Grillo d'Oro IGT 2015


https://www.trinacria-vini.ch/component/virtuemart/view/productdetails/virtuemart_product_id/51/virtuemart_category_id/10
https://www.trinacria-vini.ch/component/virtuemart/view/productdetails/virtuemart_product_id/59/virtuemart_category_id/16

11/27/2018 Bruschetta mit schwarzen Oliven + Parmesan - Rezept drucken - kochbar.de

| Nur Zutaten || Bilder entfernen | Werbung entfernen || Jetzt drucken

kochhgr,

Bruschetta mit schwarzen Oliven + Parmesan

Antipasti

von tonka

FUR 4 PERSONEN
8 Scheiben Weillbrot
200 g schwarze Oliven ohne Stein
80 g Parmesan gerieben
6 getrocknete Tomaten in Ol
2 Knoblauchzehe

etwas Oregano
Petersilie gehackt
Pfeffer

1

Alle Zutaten (bis auf das Wei3brot) zu einer Paste piirieren und mit Pfeffer abschmecken, auf Salz kann
wegen den Oliven verzichtet werden.

2

Weillbrotscheiben mit der Paste betreichen. Im vorgeheizten Rohr mit Umluft 180° toasten bis das Brot eine
braunen Rand bekommt und sofort servieren.

https://www.kochbar.de/rezept/359660/Bruschetta-mit-schwarzen-Oliven-Parmesan/drucken/personen/4.html
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11/27/2018 Chefkoch.de Rezept: Bruschetta italiana

il

CHEFKOCH.DE

Bruschetta italiana

Die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden, so klein wie man
sie mag. Die Zwiebeln (es kdnnen auch weniger sein), in
feine Wirfel schneiden und zu den Tomaten in eine
Schussel geben. 3 Zehen Knoblauch schalen, durch eine
feine Presse driicken und in die Schissel geben. Mit
Meersalz und Pfeffer wiirzen, kurz ziehen lassen und dann
mit Olivendl auffullen.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen

Das Brot in Scheiben schneiden, diese mit ein Paar Tropfen

Olivendl betraufeln und mit der letzten Zehe Knoblauch Zutaten fur 8 Portionen:
einreiben. Auf ein Backblech legen und in ca. 8 Minuten

schdn kross backen - und raus damit! 1,33 kg Strauchtomate(n)
Dann das Basilikum klein hacken, in die Schissel mit 4 Zwiebel(n)
Tomaten, Knoblauch und Zwiebeln geben, mischen und kurz

abschmecken. 5,33 Zehe/n Knoblauch

Olivend|
Alles zusammen auf den Tisch bringen und jeder kann sein veno

Brot selbst belegen - nach Belieben noch Kése dazu 1,33 Bund Basilikum
reichen, egal ob Mozzarella oder Parmesan.
1,33 Ciabatta

Arbeitszeit: ca. 35 Min. Meersalz aus der Miihle
Koch-/Backzeit: ca. 8 Min.

Pfeffer, aus der Mihle
Schwierigkeitsgrad: simpel

Kalorien p. P.: ca. 120 n. B. Parmesan oder Mozzarella

Verfasser: pierrehh

https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/166951072615119/2309481a/8/Bruschetta-italiana.html



ZUTATEN

1 Stiick Zwiebel mittel

1 Stuick Knoblauchzehe
30 g Butter

600 g Mais abgetropft gewogen,
aus der Dose

1 Essloffel Mehl gehauft
1 Liter GemUsebouillon

1 Stiick Peperoncino
(italienische Pfefferschote)
11/2dl Rahm

Salz

Zitronensaft einige Tropfen
Cayennepfeffer etwas

1 Bund Schnittlauch

Fir den Kleinhaushalt

2 Personen: Zutaten dritteln,
jedoch 4 dl Bouillon verwenden.
1 Person: Die 2-Personen-
Menge zubereiten, die Suppe
bleibt im Kiihlschrank 2-3 Tage
frisch.

NAHRWERT

Pro Portion

253 kKalorien
1058 kJoule

23g Kohlenhydrate
59 Eiweiss

159 Fett

Erschienen in
06 | 2005, S. 84

Scharfe Maissuppe

ZUBEREITUNG

—

Zwiebeln und Knoblauch schalen und hacken.

In einer mittleren Pfanne die Butter schmelzen. Zwiebel und Knoblauch darin
andinsten. Die Maiskérner beifligen, das Mehl darliber stduben und alles kurz
mitdUnsten. Mit der Bouillon abléschen. Die Suppe zugedeckt auf kleinem
Feuer etwa 10 Minuten kochen lassen.

Inzwischen den Peperoncino der Lange nach halbieren, entkernen und in
kleinste Wirfelchen schneiden.

Die Maissuppe mit dem Stabmixer plrieren. Rahm und Peperoncino beifiigen
und die Suppe nochmals 5 Minuten kochen lassen.

Am Schluss der Kochzeit die Suppe pikant mit Salz und Zitronensaft sowie je
nach gewinschter Schérfe mit Cayennepfeffer abschmecken. Den
Schnittlauch mit einer Schere dazu schneiden. Sofort servieren.

© Annemarie Wildeisens KOCHEN - https://www.wildeisen.ch/


/zutaten/butter
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11/27/2018

DAS BRAUCHTS

4 PERSONEN

Randen

500¢g
400g

2EL
1TEL

aTL

Sauce
2EL

%BTL
2EL
1

2EL
% EL

180g

gekochte Randen, in
Schnitzen

rohe Randen, in ca. 3 mm
dinnen Scheiben

Olivenol

Rosmarinnadeln, fein
gehackt

Salz

Baumnusskerne, grob
gehackt

Kimmel, zerstossen
Apfelessig

Bio-Orange, filetiert, Saft
auffangen

Olivendl

Birnel (Birnendicksaft)
Salz, nach Bedarf
Feta, zerbrockelt

Lauwarmer Randensalat - Rezepte | fooby.ch

LAUWARMER RANDENSALAT

@ Gesamt: 1 Std. | Aktiv: 30 Min.

@ vegetarisch, ohne Gluten

@ Nahrwert / Personen: 397 kcal Fett: 28 g Kohlenhydrate: 22 g Eiweiss:
11g

Rezept von:
Esther - Leaf to Root

UND SO WIRDS GEMACHT

Randen

Randen mit dem Ol, Rosmarin und Salz mischen, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen.

Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, etwas abkuhlen.

Sauce

Nlsse und Kimmel in einer Bratpfanne ohne Fett kurz résten, auskihlen.
Essig, Orangensaft, Ol und Birnel in einer Schiissel verriihren, salzen.
Randen, Nusse, Orangenfilets und Kase beigeben.

https://fooby.ch/de/rezepte/16727/lauwarmer-randensalat?startAuto1=0
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https://fooby.ch/de/foobys/community/esther-leaf-to-root.html

11/27/2018

DAS BRAUCHTS

8 PERSONEN

Krone vorbereiten

2kg Schweinskotelett, am
Stlick, beim Metzger
vorbestellt

1TL Salz

4EL Bratbutter

Schmoren

4 Apfel, in Schnitzen

1000g fest kochende Kartoffeln,
in Warfeln

2 Zwiebel, in Schnitzen

8ZweigleiRosmarin
2dl Fleischbouillon
1dl Rotwein

Schweinskotelette Krone - Rezepte | fooby.ch

SCHWEINSKOTELETTE KRONE

() Gesamt: 2 Std. 1 Min. | Aktiv: 25 Min.

@ Nahrwert / Personen: 523 kcal Fett: 25 g Kohlenhydrate: 29 g Eiweiss:

40 g

UND SO WIRDS GEMACHT

Krone vorbereiten

Fleisch ca. 1 Std. vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen. Fleisch
trocken tupfen, salzen. Ofen auf ca. 220 Grad vorheizen. Bratbutter im
Brattopf heiss werden lassen. Fleisch rundum ca. 8 Min. anbraten,
herausnehmen, Ofentemperatur auf 180 Grad reduzieren.

Schmoren

Apfel und alle restlichen Zutaten zum Fleisch geben, zugedeckt ca. 70 Min.
in der unteren Halfte des vorgeheizten Ofens schmoren. Brattopf
herausnehmen, Fleisch und Gemduse zugedeckt ca. 10 Min. ruhen lassen.

https://fooby.ch/de/rezepte/13898/schweinskotelette-krone?startAuto1=0&y=0&x=0&menge=8
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il

CHEFKOCH.DE

Zwetschgenknodel

Topfenteig

Die Zwetschgen halbieren und entkernen, jeweils ein Stlick
Wirfelzucker in jede Zwetschge legen.

Salzwasser in einem mittelgrof3en Topf zum Kochen bringen,
wahrend man den Teig zubereitet.

Die Zutaten fir den Teig schnell mit dem Handmixer
vermengen. Die Butter dazu in kleine Stlicke schneiden,
damit sie sich gut verteilt. Den Teig zu einer Rolle formen
und in 8 gleich groflRe Stiicke schneiden.

Zum Formen der Knodel die Hande mit etwas Mehl
bestauben. Die Knddel so lange formen, bis die Zwetschge
gut umschlossen sind, damit beim Kochen kein Wasser
eindringt. Die Knddel ca. 10 Minuten im Salzwasser kochen
lassen.

Inzwischen die Butter in einer Pfanne erhitzen. Brosel, 1000 g

Zucker und Zimt verrihren, solange bis die Masse

goldbraun ist. 4
: . o N 280g

Die Kndédel aus dem Wasser heben und in die Brosel geben

und die Pfanne schwenken, damit die Knédel von allen 600 g

Seiten mit der Broselmasse bedeckt sind.

Mit etwas Puderzucker servieren. 4 Prise(n)

32
Arbeitszeit: ca. 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: normal 32 Stiick(e)

Kalorien p. P.: keine Angabe

Chefkoch.de Rezept: Zwetschgenknddel

Zutaten fur 8 Portionen:

Fur den Teig:
Quark

Ei(er)

Butter, zimmerwarm
Mehl, glatt

Salz

Zwetschgen
Warfelzucker

Mehl, zum Bearbeiten
AuBerdem:

Butter
Semmelbrdsel
Zucker

Zimt

Puderzucker

Verfasser: NotYourDarling

https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/1797721290428581/2309481a/8/Zwetschgenknoedel.html

12



swissmilk

Quarkcreme

Zutaten

Flr 4 Personen

250 g Halbfettquark

150 g Rahmquark

1 Zitrone, abgeriebene Schale und
2-3 EL Zitronensaft

4 EL Zucker

1,8 dl Vollrahm, steif geschlagen
Zitronenschnitze, hauchdiinn geschnitten, zum Garnieren

Zubereitung

Zubereiten: 15 Minuten
Auf dem Tisch in 15 Minuten

1. Alle Zutaten bis und mit Zucker verrithren, Rahm darunter ziehen.
2. Créme in Dessertschalchen anrichten, garnieren.
Nahrwerte

Eine Portion enthalt: 331 kcal, 10g Eiweiss, 2649 Fett, 15g Kohlenhydrate.

Schweiz. Natiirlich. Weitere 8000 Rezepte finden Sie auf www.swissmilk.ch/rezepte 171
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