CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Chochete vom 07. Méarz 2002 Tisch 4

Berner Zwiebelkuchen
©0O
Chlepfer-Annis Pouletbrustli, Gefullt mit Dorrfricht,
Nudeln mit Saisongemuse
OO
Grossmuetis Sissmoschtcreme vom Emmital

Zubereitung:

Chlepfer-Annis Pouletbrustli, Gefullt mit Dorrfricht, Nudeln mit Saisongemiuse

4 Stk.

125 g
3 Stk.
8

1/2 EL
1EL

1EL
1,5 dl

150 g
16 Stk.
1/2 Stk.

1 PKt

Pouletbrustli
Dorrpflaumen
Baumnusse
Lattichblatter
Salz und Pfeffer

Butter
Echalotten
Cognac

Mehl

Rahm

Salz und Pfeffer

Nudeln
Ruebli
Broccoli
Safran

al0og

blanchiert

tourniert
zerlegt

Pouletbristli:

Langs von oben Taschen einstechen..

Dorrpflaumen, Baumnisse,3-4 Tropfen Cognac beigeben, im
Ronic nur einige Sekunden mischen, von Hand rollen und
auf 2 Ubereinanderliegende Lattichblatter legen, einrollen, in
die Pouletbriste stossen und wirzen.

Pfanne mit etwas Fettstoff erhitzen und goldgelb anbraten,
herausnehmen und warmstellen.

In der gleichen Pfanne die Butter zergehen lassen, die
Echalotten anziehen und mit etwas Mehl bestduben.Mit
etwas Cognac abléschen. Kalter Rahm dem Roux beigeben,
mit dem Schwingbesen verriihren (event. absieben) und
aufkochen lassen. Falls nétig mit etwas Milch verdinnen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Nudeln im Salzwasser kochen. Kurz bevor sie gar sind, ca.
1,5 dl. Kochwasser wegnehmen und den Safran darin
auflésen. Nudeln abschitten und in eine Schissel geben.
Mit dem Safranwasser und etwas flissigem Butter
vermischen. Je Teller 4 Ruebli und 1 Broccoliblume.
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