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CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Event-Vorbereitung - Chocheten vom 16.03.2017 und 06.04.2017

Apéro: Tortilla Apéro
Amuse-Bouche: Gefiillte Zucchini auf einem Peperoni Coulis
Fisch: Heiss gerdaucherter Lachs mit griinen Spargeln
Suppe: Barlauchsuppe
Heisse Vorspeise: Spargel-Morchel Feuilleté
Sorbet: Gurken-Ingwer Granité
Hauptgang: Geschmorte Kalbsbacken mit Beilage
Dessert: Erdbeeren Assemblage

Geschmortes Kalbskopfbackchen mit Erbsen-Kartoffel-Stock

Fir 10 Personen
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Stk. Zwiebeln Kalbskopfbackchen

Stk. Riebli Gemdse schalen und in ca. 1 cm grosse Wiirfel bzw. Streifen
Stange Lauch schneiden. Kalbskopfbackchen in Ol anbraten, herausnehmen.
g Knollensellerie Puderzucker im gleichen Topf hellbraun karamellisieren, das
Stk. Kalbskopfbackchen, pariert Tomatenmark zugeben und anrdsten lassen. Mit einem Drittel
EL Puderzucker des Rotweins abléschen und sirupartig einreduzieren lassen.
EL Tomatfanmfark . Zweimal wiederholen.

di thwem, P|.not noir Das Gemiise in einer Pfanne in Ol anschwitzen, mit den

! Hihnerbouillon Kalbskopfbackchen und den beiden Lorbeerblatter in den Topf
Stk. Lorbe?rblatt geben und mit Hihnerbouillon auffillen, so dass die Backchen
I . Senfk9rner knapp bedeckt sind. Fir ca. 2 Std. leise simmern lassen (im
Zweig Thymian Ofen bei 150°C).

Streifen Zitronenschale ) R ] o

Zehen Knoblauch Die Senfkérner, den Thymian, die Zitronenschale, den

Scheibe Ingwer Knoblauch und den Ingwer dazu geben und ca. % Std. mitziehen
cl Sherry lassen.

Pfeffer, Salz, Maizena
und Korianderpulver

kg Kartoffeln mehlig kochend

g Gartenerbsen (tiefgeklhlt)
dl Milch
g Butter

Muskat (frisch gerieben)
Salz, Pfeffer

g Karotten
Stk. Frahlingszwiebeln (klein)

Butter, Salz, Currypulver
Kresse

Die Kalbskopfbackchen aus der Sauce nehmen, das Gemiise ab
sieben und die Sauce etwas einkochen. Den Sherry zugeben,
und wenn noétig mit etwas Maizena binden. Mit Salz, Pfeffer
und etwas gemahlenem Koriander abschmecken.

Die Kalbskopfbackchen zuriick in die Sauce geben.

Erbsen-Kartoffel-Stock

Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen. Erbsen in
der Milch 5 Minuten kochen, mit Salz, Muskat und Pfeffer
wirzen und anschliessend zusammenmixen. Kartoffeln dazu
pressen, Butter beigeben und wenn nétig noch abschmecken.

Karotten und Friihlingszwiebeln

Die Karottenscheiben und die Friihlingszwiebel planschieren
und vor dem servieren im Butter warmen und wirzen.

Die Kresse wird fiir die Garnitur verwendet.



