Maitres Queux Bremgarten

Menu vom 31. Januar 2020

Thontartar

* k%

Geschmorte Kalbsbackli mit Rotwein-Schalotten
Kartoffelstock (franzdsische Variante)

Julienne-Ruebli als farbige Beilage

* ok %k

Orangenfilets mit Mascarponecréme

Gruppe 1: Thomas Miiller, Daniel Penitzka, Marino de Pol, Josef Peterhans,
Hans-Ulrich Gasser, Hans Gurtner



Thontartar

Fir 4 Personen

3 Eier

3 Frihlingszwiebeln

1 grosse Tomate

2 Cornichons

1 Bund glattbldttrige Petersilie

200 gr. Thon, abgetropft, aus der Dose
3-4 Essloffel saurer Halbrahm

2 Essloffel Mayonnaise

1 kleinere Zitrone

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
4 Scheiben Toastbrot oder Crackers

Die Eier mit Wasser bedeckt aufkochen, hart kochen (ca. 11 Min.) dann kalt abschrecken.
Inzwischen die Frithlingszwiebeln riisten. Das Weisse fein hacken. Das Griin in diinne Ringe
schneiden.

Die Tomate waagrecht halbieren, entkernen und klein wiirfeln.

Die Cornichons sehr fein hacken.

Die Petersilie ebenfalls hacken.

Alles in eine Schiissel geben.

Die Eier schadlen und klein wiirfeln. In die Schiissel geben.

Den Thon auf Kiichenpapier abtropfen (oder nach dem Oeffnen auf den Deckel pressen und
Flissigkeit herausdriicken). Mit einem grossen Messer grob hacken.

Mit dem sauren Halbrahm und der Mayonnaise zu den vorbereiteten Zutaten geben, alles mit Salz
und Pfeffer wiirzen und gut mischen.

Zum Anrichten einen Ausstechring (Durchmesser ca. 6 cm) auf die Teller setzen und das Thontartar
satt einfillen (Mit Loffel andriicken). Den Ring entfernen.

Die Zitrone in Schnitze schneiden und das Tartar damit garnieren (und mit ev. iibriggebliebener
Petersilie).

Das Toastbrot rosten und separat zum Tartar servieren.

Hinweis: Auf die gleiche Weise kann man auch ein Tartar mit gekochtem Schinken zubereiten.



Geschmorte Kalbsbackli mit Rotwein-Schalotten

Fur 4 Personen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Tomaten

1 Riiebli gross

200 gr. Knollensellerie

4 Kalbsbackli (aus dem Kalbskopf) ca. 150-200 gr. je. Sollten diese kleiner, also um die 100 gr. sein,
Menge verdoppeln. Beim Metzger vorbestellen. Metzger soll Backli so gut als méglich dressieren.
Wenig Mehl

1 gr. Salz, Pfeffer aus der Mihle

2 EL Bratbutter

1 EL Tomatenpiiree (Tube)

4 dl. Rotwein, kraftig

2 dl. Madeira oder Marsala

2 dl. Kalbsfond, ersatzweise Gemiisebouillon (in Schulkiiche vorhanden)

3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian

3 Zweige Salbei

2 Stk. Lorbeerbldtter (in Schulkiiche vorhanden)

300 gr. kleinere Schalotten

Den Backofen auf 180° vorheizen

Zwiebel und Knoblauch schédlen und grob in Stiicke schneiden.
Tomaten in Wiirfel schneiden
Riebli und Sellerie schalen und ebenfalls wiirfeln

Die Kalbsbackli etwas bestduben mit Mehl. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. (Kalbsbackli je nach
Festigkeit ev. mit Kiichenschnur binden)

In einer grossen Bratpfanne die Bratbutter kraftig erhitzen und die Backli darin sehr heiss anbraten.
Dann herausnehmen.

Im Bratensatz Zwiebel, Knoblauch und Gemiise mit Ausnahme der Tomaten kriftig anbraten.
Tomatenpiiree beifiigen und kurz mitrosten.

Alles mit Rotwein, Madeira oder Marsala und Kalbsfond oder Bouillon abldschen.
Kalbsbackli wieder beifiigen.
Tomaten, ganze Krauterzweige sowie Lorbeerbladtter dazugeben und alles aufkochen.

Alles in einen Brater geben, decken, und die Backli in der Mitte des 180° vorgeheizten Ofens 1 ¥ bis
2 Stunden schmoren. Sie sind gar, wenn beim Hineinstechen das Fleisch fast auseinander fallt.

Wahrend das Fleisch schmort, die Schalotten schilen und die einzelnen Zehen voneinander losen.



Die geschmorten, weichen Kalbsbackli aus der Sauce nehmen und im Ofen bei 80° warmstellen (oder
in Alufolie wickeln).

Die Sauce durch ein Sieb passieren, dabei das Gemise gut ausdriicken. Wenig des ausgedriickten
Gemiises kann zum Fleisch serviert werden.

Die Sauce wieder in den Topf zuriickgeben, die Schalotten beifiigen und diese in der Sauce kochen,
bis sie weich sind.

Die Sauce soll dabei so weit einkochen, dass sie leicht bindet.

Am Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kurz vor dem Servieren die Kalbsbackli in die Sauce legen und sehr gut heiss werden lassen.

Auf vorgewdrmten Tellern anrichten und mit den Schalotten, der Sauce und ev. mit wenig
ausgedriicktem Gemiise anrichten.

Es ist genligend Zeit einzurechnen, da die ganze Zubereitung gut 3 Stunden dauert (mit dem
Schmoren).



Kartoffelstock (franzosische Variante)

Fir 4 Personen

Ca. 1 kg festkochende Kartoffeln
40 gr Butter

Salz

2 dl Rahm

Ca. 1 Kg festkochende Kartoffeln in ganz kleinen Wiirfeln mit Wasser rund 1 cm bedecken und sehr
weich kochen. (Achtung, nicht anbrennen lassen).

Das Wasser abgiessen und die Kartoffeln ausdampfen lassen . Durch ein Passevite oder Sieb
streichen.

40 gr. Butter mit 5 gr. Salz haselnussbraun werden lassen und mit 2 dl Rahm wiarmen.

Mit den Kartoffeln mischen und nochmals durch das Sieb streichen. Das Piiree ist jetzt ziemlich
flissig.

Gemadss Rezept: Fiir mindestens eine Stunde zugedeckt neben den warmen Herd stellen, dabei
bekommt es die Konsistenz einer Rahmglace.

Bessere Variante, (da der Stock in 1 Std. abkiihlt): Vor dem Servieren nochmals bei kleinerem Feuer
aufwarmen und mit dem Schwingbesen kraftig rithren. (Ev. auch in der Mikrowelle)

(Wenn man die Butter durch ein gutes Olivendl ersetzt, bekommt das Piirée eine fruchtige,
mediterrane Note).

Ruebli als farbige Beilage (oder anderes farbiges Gemiise)

Fur 4 Personen

1 EL Oel oder Butter

¥ Zwiebel

250-300 gr Riebli (je ein mittelgrosses pro Person)
Salz, 1 Prise Zucker

1 EL Oel oder Butter in Pfanne geben.
¥ Zwiebel schneiden und beifligen (ev. Krauter)

250-300 gr. Ruebli (je 1 mittelgrosses p. Pers.) Schdlen, quer halbieren und Hilften der Linge nach in
Scheiben, und dann in Julienne schneiden und beifiigen.

% KL Salz, 1 Prise Zucker, wiirzen, zudecken.
Auf grosser Stufe erwdrmen bis es zischt. Von Zeit zu Zeit schiitteln.
Mit wenig Wasser abloschen.

Auf kleiner Stufe dampfen. Dauert ca. 15 Minuten.



Orangenfilets mit Mascarponecréme

Fir 4 Personen

1 Vanillestangel

2 Eigelb

1 Packchen Bourbon Vanillezucker

2 gehdufte Essloffel Zucker (1)

250 gr. Mascarpone

1 dl. Halbrahm

4 QOrangen

2 EL Zucker (2)

Nach Belieben etwas Grand Marnier/Liqueur a I'orange zum Marinieren der Orangen
2 EL griine Pistazienkerne (nicht gesalzene) oder Mandelblattchen.

Vanillestdangel der Lange nach aufschneiden und die Samen herauskratzen.
Zu den Eigelb geben.

Vanillezucker und Zucker (1) beifiigen und alles zu einer hellen, dicken Creme aufschlagen.

Dann mit einem Spachtel sorgfaltig den Mascarpone (sollte nicht zu kalt sein) unterziehen.

Den Halbrahm steif schlagen und unter die Créme ziehen. Wichtig: Bis zum Servieren kiihl stellen.
Die Orangen wie einen Apfel, d.h. mitsamt weisser Haut, von oben nach unten schilen.

Dann die Schnitze mit einem scharfen Messer aus den Trennhduten schneiden. Flissigkeit auffangen.

Die Orangenfilets in Dessertschalen anrichten, mit Zucker (2) bestreuen und nach Belieben mit Grand
Marnier betraufeln. Allenfalls sehr wenig Orangenfliissigkeit beifiigen. Die Filets diirfen auf keinen
Fall «schwimmenn».

Die Pistazien grob hacken. Verwendet man Mandelblattchen, diese in einer trockenen Pfanne leicht
rosten.

Vor dem Servieren die Mascarponecreme nochmals kurz durchrithren und iiber die Orangen
verteilen. Mit Pistazien oder Mandelblattchen bestreuen.

Tipp: Nach Belieben kann man an Stelle der Orangenfilets tiefgekiihlte Himbeeren verwenden, diese
im Kiihlschrank langsam auftauen lassen, dann leicht zuckern und in Dessertschalen verteilen.

Was man vorbereiten kann:

Die Orangen und die Mascarponecreme kdnnen % Tag im Voraus zubereitet werden. Die Orangen
werden mit Klarsichtfolie bedeckt bei Zimmertemperatur mariniert. Die Créme unbedingt sofort kiihl
stellen.



