
Chochete vom 07. September 2000 Tisch 2

Sauerkrautsuppe mit Kümmelstangen
*****

Rehpfeffer mit Spätzli, Gemüse und Kastanien
*****

Zwetschgen im eigenen Saft mit Zimtparfait im Chörbli

Zutaten: Zubereitung:

Sauerkrautsuppe mit Kümmelstangen
Suppe:
und
unter  Rühren  in
goldgelb  dünsten.
ablöschen  und
auffüllen.
dazugeben,
dazugeben,
geschählt,  mit  der  Bircherraffel  in  die  Suppe  reiben  und  1
Stunde  köcheln.  Lorbeerblätter  und  wachholderbeeren
entfernen,  mit  Salz,  Pfeffer  und  Muskat  abschmecken.
Suppe  in  tiefe  Teller  füllen,
darüber  geben  und  mit  
bestreuen.  Nach  belieben  mit  Lorbeerbätter  und
Wachholderbeeren  garnieren.

roh,grob gehacktSauerkrautg125
fein gehacktZwiebelStk1

Butter
Weissweindl1
Gemüsebouillondl6
LorbeerblattStk1
WachholderbeerenStk3

mehlig gekochtKartoffelng100
Salz,Pfeffer,Muskat

Sauerrahmdl1.8
gemahlenKümmelPrise1

Kümmelstangen:
mit
bestreichen
und
darüberstreuen.
In  ca.  2  cm  breite  Streifen  schneiden,  Streifen  längs
zusammenlegen,  so  dass  die  belegte  Seite  aussen  ist  und
mehrmals  verdrehen,  dass  eine  Spirale  entsteht.  In  der  Mitte
des  auf  200°C  vorgeheizten  Ofens  während  ca.  10  Minuten
backen.

ausgerolltBlätterteig
verquirltEigelbStk1
geriebenSbrinz

Kümmel
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