CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Guard of honor ( Lammrack / Zucchettischiffchen)

2 Stk.
159
1 Stk.
3 Stk.
2 Stk.
110 g
2 EL
0.5 Stk.
1 Stk.
2 EL

759

50 g
1 Stk.
2 Stk.
2 Stk.
1 Bund
25 ml
150 ml
200 ml
200 ml
200 ml
1 Bund

2 Stk.
1TL

1EL
109
1049

1 Stk.

1 Stk.
0.5 Bund
0.5 Stk.
0.5 Stk.

Lammrack
Butter

Zwiebel
Selleriestangen
Apfel

frische Brosel
Pfefferminze
Zitrone

Ei

Mehl

Lammresten (evtl.
Knochen)
Butter

Lorbeerblatt
Schalotten
Knoblauchzehen
Thymian
Cognac

Rotwein
Huhnerbouillon
Rinderbouillon
Wasser
Rosmarin

Zucchetti
Butter

Pfeffer weiss
Olivendl
Pistazienkerne
Haselnusskerne
Schalotte
Knoblauchzehe
Oregano
Peperoni rot
Peperoni gelb

gehackt
gewdurfelt
gewdurfelt

gehackt

gehackt

mittelgross gerustet

aus Muhle

geschalt

geschalt

entkernt
entkernt

Chochete vom 08. Marz 2012 Tisch 1

Apérogeback mit Rauchlachs
skskoskosksk
Schottische Muschelschale
skskoskoskosk
Guard of honor ( Lammrack / Zucchettischiffchen)

skskoskoskosk
Crostata tiepida alle pere con zucchero di canna

Zubereitung:

Die Racks den Knochen entlang 2.5cm einschneiden

Knochen ineinander stellen und mit einer Bratschnur lose
zusammenbinden.

Butter schmelzen, die gehackte Zwiebel und den
gewiirfelten Sellerie und Apfel darin andiinsten. Brésel,
Minze, Ei und die feingeriebene Schale und Saft der Zitrone
dazumischen.

Mischung abkihlen lassen.

Die Spalte zwischen den
Broselmischung fillen

40 - 45 Minuten im auf 180° vorgeizten Ofen braten.

beiden Racks mit der

Sauce:

25g Butter in der Bratpfanne schmelzen. Lammresten,
Schalotten, Lorbeerblatt, Thymian gut anbraten.

Tomaten schéalen, Tomatenfleisch beiseite stellen, Kerne
und Saft in die Bratpfanne geben und mitkochen.

Mit Cognac abléschen und den Wein dazugeben.

Aufkochen, bis die Flissigkeit vollig verdunstet ist.

Bouillon und Wasser dazugeben und kochen, bis die Sauce
dickfliissig wird. (ca 45 Minuten). Absieben und warm halten.
Tomatenfleisch in 1 cm Stlicke schneiden.

Rosmarin fein hacken

Sauce mit der restlichen Butter aufmontieren. Tomaten und
Rosmarin dazugeben.

BEILAGE: Zucchettischiffchen

Vorbereitung:

- Mittelgrosse Zucchetti waschen. Langs halbieren und mit
einem Loffel aushohlen (kleinen Rand belassen).

- das Zucchettifleisch fein hacken.

- Pistazienkerne und Haselniisse grob hacken.

- Schalotten fein hacken.

- Knoblauch durch die Knoblauchpresse driicken.

- Oregano waschen, trocken tupfen, zupfen und fein hacken.

- Rote und gelbe Peperoni waschen in 5mm grosse Wirfel
schneiden.
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CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

209 Parmesan gerieben
Salz, Pfeffer (Muhle)

Chochete vom 08. Marz 2012 Tisch 1

Apérogeback mit Rauchlachs
skskoskosksk
Schottische Muschelschale
skskoskoskosk
Guard of honor ( Lammrack / Zucchettischiffchen)

skskoskoskosk
Crostata tiepida alle pere con zucchero di canna

Zubereitung:

Zubereitung Fillung:

- Butter in einer antihaft beschichteten Pfanne erhitzen.

- Zucchettihalften auf der Innenseite kurz sautieren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in eine gebutterte Gratinplatte legen.

- Olivendl in einer Sauteuse erhitzen und die gehackten
Nusse leicht rosten.

- Schalotten, Knoblauch, Zucchettifleisch und Oregano
beigeben und dinsten.

- Peperoniwirfel beigeben und zugedeckt 2 Minuten
dinsten.

Sauteuse vom Herd ziehen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und gut verrihren.

Weiterverarbeitung:

- Die Fullung gleichmassig in die Zucchettihdlften verteilen
und mit dem geriebenen Parmesan bestreuen.

- Im Ofen bei einer Temperatur von ca 200° garen und
gleichzeitig Uberbacken
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