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. Kochclub Knoblauchzingge Oberwil

Kochabend vom 22. Oktober 2019

ein Streifzug durch die herbstliche Kiiche

von Patrick Hug & Joél Ringenbach

Apéro

Zupf-Brot mit Kdse und Krautern
Feiner Fingerfood — leicht gemacht: Das lauwarme Zupfbrot gefiillt mit einer Kase- und
Krautermischung hat Suchtpotential!

Vorspeise

Steinpilzsiippchen mit Triiffelrahmhaube
Das charaktervolle Pilzsiippchen wird veredelt mit einem Triffelrahmhaubchen.

Hauptgang
Lamm mit Walnusspaste
Wohltemperiertes Trio : mit wiirziger Randen (cool) und frisch gedlten Walniissen (lauwarm) spielt
das fein marinierte Karree (heiss) Gross auf.
Heisses Taboulé

Dessert

« Doppelte » Birnencréme
Schon das Aussehen macht Lust auf mehr.
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 22. Oktober 2019

Zupf-Brot mit Kdse und Krautern

Zutaten fiir 6-8 Personen

2 | Knoblauchzehen
1 Bund | Friihlingszwiebeln
2 Bund | Gemischte Krauter, z.B. Peterli, Basilikum, Kerbel, Dill, usw.
200 g | Gruyere AOP
200 g | Frischkase
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle, Paprikapulver
1 | Bauernbrot ca. 500g

Zubereitung

Den Knoblauch schalen und fein hacken. Die Friihlingszwiebeln mitsamt Griin in feine
Scheibchen bzw. ringe schneiden. Die Krauter hacken. Den Kase entrinden und an der
Rostiraffel reiben.

In einer Schissel alle vorbereiteten Zutaten sowie den Frischkdse mischen. Die Masse mit
Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 22. Oktober 2019

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Das Brot in Abstdanden von etwa 2 cm jeweils etwa 6 cm tief einschneiden. Dass das Ganze in
der entgegengesetzten Richtung wiederholen, sodass das Brot am Ende quasi in Wiirfeln
eingeschnitten ist. Nun die Fillung in die Einschnitte verteilen und mdglichst satt
hineindriicken. Das Brot auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen.

Das Brot im 180 Grad heissen Ofen auf der zweituntersten Rille 25 Minuten backen. Noch
heiss servieren.
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 22. Oktober 2019

Steinpilzsuppchen mit Triffelrahmhaube

Zutaten fiir 6-7 Personen

30 g | getrocknete Steinpilze
1dl | Noilly Prat oder weisser Portwein
1dl | Weisswein
150 g | Mehligkochende Kartoffeln
1 | kleine Karotte
1 | Stiick Sellerie in der Grosse der Karotte
1 | Schalotte
2-3 EL | Olivenol
8 dl | Gemisebouillon
4-6 | Zweige Thymian

1dl | Rahm
1 | Knoblauch
1 | Truffelol

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle, wenig Zitronensaft

2019-10-22-Streifzug durch die herbstliche Kiiche - JR und PHu.docxSeite 4 von 13 27.10.2019 JR/PH



Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 22. Oktober 2019

Zubereitung

Die Steinpilze unter fliessendem Wasser griindlich spilen. In eine kleine Schiissel geben.
Noilly Prat und Weisswein aufkochen und tiber die Pilze giessen. 10 — 15 Minuten ziehen
lassen.

Inzwischen Kartoffeln, Karotte und Sellerie schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Schalotte und die Knoblauchzehe schalen und hacken.

In einem mittleren Topf das Olivenol erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin glasig diinsten.
Dann Kartoffeln, Karotten und Sellerie beifligen und mitdiinsten. Die Steinpilze mitsamt
Einweichfllssigkeit sowie die Bouillon dazugiessen. Die Thymianzweige beigeben. Alles
zugedeckt etwa 30 Minuten leise kochen lassen.

Den Rahm zur Suppe geben und nochmals aufkochen. Die Thymianzweige entfernen. Die
Suppe mit Salz, Pfeffer und einigen Tropfen Zitronensaft abschmecken. Mit dem Stabmixer
sehr fein pirieren und durch ein feines Sieb giessen. Beiseite- und kihl stellen.

Den Rahm steif schlagen. Leicht salzen, dann das Triiffel 6l beifligen. Bis zum Servieren kihl
stellen.

Vor dem Servieren die Suppe nochmals aufkochen, wenn noétig mit Wasser leicht verdiinnen
und abschmecken. In tiefe vorgewarmte Teller oder Tassen einrichten und etwas
Triuffelrahm als Haube daraufsetzen.
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Kochclub Knoblauchzingge

Kochabend vom 22. Oktober 2019

Lamm mit Wallnusspaste

Zutaten fiir 4 Personen

Lamm

1EL

schwarze Pfefferkorner

4

Gewdlrznelken

2

Kardamonkapseln

1TL

Fenchelsaat

1EL

Kreuzkiimmelsaat

0,5

Zimtstange

1 Bund

Koriandergriin

Knoblauchzehen

1TL

Ingwerpulver

1EL

edelstsses Paprikapulver

1EL

Sumach (tiirkisches Gewlirz)

Meersalz

1EL

Zitronensaft

1dl

Olivenol

Lammkarrees (a 400 g)

4 EL

Sonnenblumenol

Randen

Knoblauchzehe

Chilischote

Stiele Dill

N (W k|~

je

Stiele glatte Peterli und Korandergriin
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 22. Oktober 2019

800 g | gegarte Randen (vakum)
6 EL | griechischer Joghurt
1 TL | Schwarzkimmel

Salz, Pfeffer

Wallnuss-
Paste

200 g | Walnusskerne

1 kl | Knoblauchzehe

1kl | Zitrone
60 ml | Olivenol
4 | Stiele Dill

4 | Stiele glatte Peterli

Zubereitung

Pfeffer, Nelken, Kardamom, Fenchel, Kreuzkimmel und Zimt in einer Pfanne ohne Fett
anrosten, bis sie duften, und im Morser fein zerkleinern. Korianderblatter abzupfen und mit
dem Knoblauch grob hacken. Alles mit Ingwer, Paprika, Sumach, 1 El Salz, Zitronensaft und
Olivendl in einer flachen Schale gut vermengen. Lammbkarrees darin wenden, abdecken und
im Kuhlschrank 4 Stunden marinieren.

Inzwischen, fir die Randen, Knoblauch und Chili sehr fein hacken, Dillspitzen. Petersilien-
und Korianderblatter abzupfen und grob schneiden. Randen in 1 cm Wiirfel schneiden. Mit
den vorbereiteten Zutaten, Joghurt und Kiimmel vorsichtig vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und beiseitestellen.

Walnusse in einer Pfanne ohne Fett 3 Minuten bei mittlerer Hitze anrésten und mit dem
Knoblauch im Morser zerkleinern. Zitrone waschen, trocken tupfen, die Halfte der
Zitronenschale fein abreiben und mit dem Ol unter die Niisse heben. Beiseitestellen.

Lamm aus dem Kihlschrank nehmen, Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen,
Lammkarrees darin bei starker Hitze rundum knusprig anbraten, auf ein Backblech geben
und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene
von unten 25 Minuten garen. Karrees aus dem Backofen nehmen, in Alufolie wickeln und 2
Minuten ruhen lassen.

Inzwischen die Walnusspaste leicht erwdarmen und mit den Randen auf Tellern anrichten.
Lamm aus der Alufolie nehmen, in Scheiben schneiden, auf den Tellern anrichten, mit Dill
und Petersilie garnieren und sofort servieren.
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 22. Oktober 2019

Heisses Tabouleh

Zutaten fiir 4 Personen

200 g | Bulgur
4 | Frihlingszwiebeln
4 | Tomaten
300 g | Salatgurken
2 | durchgepresste Knoblauchzehe
6 EL | Olivendl
6 EL | Zitronensaft
2 dl | Gemisebouillon
Salz, Cayennepfeffer, gemahlener Kreuzkiimmel
4 | Stiele Minze (oder Peterli)

Zubereitung

200 ml Salzwasser aufkochen. Bulgur zugeben, umrihren und bei schwacher Hitze zugedeckt
15 Min. quellen lassen.

Das Weilde und Hellgriine der Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Tomaten
entkernen und fein wiirfeln. Gurke schalen, halbieren, entkernen und wiirfeln.
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 22. Oktober 2019

Knoblauch im Ol andiinsten, mit Zitronensaft und Briihe abldschen. Mit Salz, Cayennepfeffer
und Kreuzkiimmelwiirzig abschmecken. 3 Stiele Minze hacken und untermischen.

Zwiebeln, Tomaten, Gurken und die heilRe Vinaigrette unter den Bulgur mischen. Evtl.
nachwirzen und heiR mit restlicher Minze garniert servieren.
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 22. Oktober 2019

« Doppelte » Birnencreme

Zutaten fiir 4 Personen

800 g | Birnen
1,5dl | Rahm
60 g | Schokolade dunkel
1 | Vanilleschoten
5 EL | Zucker
1 | Zitrone (Saft)

Zubereitung

Die Birnen schélen, der Lange nach vierteln, das Kerngehaduse entfernen und die Friichte in
kleine Wirfelchen schneiden. In eine Pfanne geben.

Den Zitronensaft auspressen und zu den Birnen geben. Die Vanilleschote der Lange nach
aufschneiden und mit den herausgekratzten Samen sowie dem Zucker beifiigen und alles

zugedeckt sehr weich diinsten; gelegentlich umrihren, damit die Birnen nicht anbrennen.

Die weichen Birnen noch heiss durch ein Sieb driicken oder in einem hohen Becher mit dem
Stabmixer purieren. Das Pliree mit Klarsichtfolie decken, dann kiihl stellen.

Den Rahm mit dem Schwingbesen oder Handriihrgerat steif schlagen.

20 g Schokolade fein reiben. Restliche Schokolade mit einem Messer nicht zu fein hacken.
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Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 22. Oktober 2019

Die Halfte des ausgekiihlten Birnenplirees in kleine Schalen oder Dessertglaser verteilen. Das
restliche Pliree mit dem Rahm mischen, dann die gehackte Schokolade unterziehen. Auf das
Birnenplree geben.

Die Birnencreme mit der geriebenen Schokolade bestreuen.

2019-10-22-Streifzug durch die herbstliche Kiiche - JR und PHu.docxSeite 11 von 13 27.10.2019 JR/PH



Kochclub Knoblauchzingge Kochabend vom 22. Oktober 2019

Impressionen
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