BRRAWULCHLE Die Kochschule.

Frisch vom Markt in die Kuche vom 29.09.2010

Vogerlsalat mit Speck und Buttercroutons
an steirischem Kurbisoldressing
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Bundner Gerstensuppe
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Involtini vom Kalbsrucken
Mit Mozzarella und Basilikum
An Kirschtomatensugo und Risotto
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Creme brulee
mit Fruchteratatouille und Vanilleeis
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BRRAWULCHLE Die Kochschule.

Vogerlsalat mit Speck und Buttercroutons
an steirischem Kurbiskernoldressing
(fir 4 Personen)

Feldsalat 200 g
Zwiebeln 10 g

SuBer Senf 1 Tl
Balsamico dunkel 2 El
Sonnenblumenal 1 El
Kdrbiskernal 2 El

Salz, Pfeffer

Toastbrot 2 Scheiben
Butter 25 g

Speck 4 Scheiben
Zubereitung:

Die welken Blatter entfernen und den Feldsalat gut waschen damit er nicht mehr
sandig ist.

Senf, Essig, Zwiebeln und Gewlirze verriihren und dann das Ol langsam einriihren.
Die Rinde vom Toastbrot entfernen und den Rest in gleichmasige Wurfel
schneiden. In einer beschichteten Bratpfanne die Wurfel mit Butter goldgelb rasten.
Die Speckscheiben in feine Streifen schneiden und ebenfals in einer beschichteten
Pfanne knusprig braten.
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BRRAWULCHLE Die Kochschule.

Bundner Gerstensuppe

(fur 4 Personen)

Olivenal 1 El
Rauchfleisch Wrfelchen 50 g

Rollgerste 25 g

Zwiebel Wurfelchen 25 g

Sellerie Wrfelchen 25 g

Lauch Waurfelchen 25 g

Karotten Wurfelchen 50 g

Mehl 10 ¢

WeilBwein 100 ml
Rinderbruhe 600 ml
Sahne 200 ml
Salz, Pfeffer

Blattpetersilie gehackt 1 Tl
Zubereitung:

Ol in einem Topf erhitzen, Rauchfleisch anbraten, Gerste kurz anschwitzen, das
Gemuse dazugeben, mit dem Mehl bestauben, mit dem Wein abléschen und mit
Bruhe aufgieBBen. Ca. eine halbe Stunde kocheln lassen, Sahne dazugeben,
abschmecken und mit Petersilie servieren.
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Involtini vom Kalbsrucken

BRRAWULCHLE Die Kochschule.

Mit Mozzarella und Basilikum

An Kirschtomatensugo und Risotto

(fur 4 Personen)

Kalbsruckenschnitzel 4 Stk.
Basilikum 12 Blatt
Mozzarella 1 Kugel
Sonnenblumenaol

Kirschtomaten 250 g
Olivenol

Zwiebelwurfelchen

Knoblauchwurfelchen

Zucker

Salz, Pfeffer

Risotto 200 g
Olivenol 4 El
Zwiebelwurfelchen % Stk
Weisswein 100 ml
Huhnerbruhe 300 ml
Butter 50 g
Parmesan gerieben 20 ¢
Zucchinischeiben 8 Stk
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Zubereitung

Das Kalbfleisch wird zusatzlich zwischen 2 Folien geklopft. Nun mit Salz und wenig
Pfeffer wirzen, mit ganzen Basilikumblatter belegen und mit einem Pommes frites
grossem Stuck Mozzarella einrollen. Jetzt werden 4 Stuck zusammen auf einen
Holzspiess gesteckt und mit etwas Pflanzendl in der Bratpfanne beidseitig
angebraten. Auf einem Gitter werden sie nun im Backofen bei ca. 110°C gegart
Die Kirschtomaten vierteln. In einer Pfanne rechlich Olivendl erhitzen und die
Zwiebeln glasig anschwitzen, zuckern, Knoblauch dazugeben und die Kirschtomaten
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer etwas wurzen und langsam einkocheln lassen.
Zwiebel mit Olivenadl leicht andunsten, Reis dazugeben und umruhren bis er glasig
ist, dann mit dem Wein abloschen und mit der Bruhe aufgieBen. Wenn die
Flussigkeit eingekocht ist probieren und gegebenenfalls noch mal etwas \WWasser
nachgeben. Bei erreichen des gewunschten Garpunktes Butter und Parmesan
einruhren.
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Creme brulee
mit Fruchteratatouille und Vanilleeis
(fur 8 Personen)

Milch 250 ml
Sahne 250 ml
Zucker 100 ml
Vanille % Schote

Fruchte gewurfelt 500 g

Zubereitung:

Milch, Sahne, Vanille und Zucker aufkochen. Eigelb und Volleier verruhren und die
heisse Flussigkeit einrihren. Das ganze durch ein Sieb gieBen und in Formchen
abfullen. Im Dampf bei 90°C stocken lassen. Vor dem servieren mit Zucker
bestreuen und mit dem Bunsenbrenner caramelisieren.
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