CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Schnitz und Drunder

150 g Gedorrte
Apfelschnitze u./od.
Dérrbirnen
3d Wasser lauwarm
300 g Speck gerduchert am Stlick
309 Zucker
20 g Butter
2 Stk. Bouillonwiirfel
600 g Karoffeln,
festkochende Sorte
Salz, Pfeffer

Chochete vom 15. April 2010 Tisch 3

Eglifilet im Bierteig mit Saisonsalat
sfesiesiesiesk
Aargauer Schweinsbraten mir Dérrzwetschgen
skokskskok
Schnitz und Drunder

skokoskskok
Riiebli Tartelettes mit Vanille-Quarkglacé

Zubereitung:

Die Aepfelschnitze oder Dorrbirnen wahrend ca. 2 Stunden
in lauwarmem Wasser einweichen.

Von den Dérrbirnen vorher Stiel und Fliege entfernen, dann
l&dngs halbieren.

Speck in 2-3 cm lange Stiicke schneiden.

Den Zucker in grosser Pfanne hellbraun caramelisieren.
Zuerst Butter dann abgetropfte Dorrfriichte (Einweichwasser
behalten!) zum Karamel geben, gut mischen, dann mit dem
Einweichwasser abléschen, Bouillonwirfel und Speck
zufiigen und alles aufkochen lassen.

Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 50 Minuten leise kdcheln
lassen, hie und da umrihren und bei Bedarf etwas Wasser
nachgiessen.

Inzwischen Kartoffeln schalen und in ca. 2 cm grosse Wiurfel
schneiden. Kartoffeln zum Gericht geben, etwas Salz
zufligen und weitere 20-25 Minuten kécheln lassen.

Die Flussigkeit soll am Schluss samig eingekocht sein.

Vor dem Servieren mit Pfeffer und Salz abschmecken.
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