Chochclub Pfanneschmocker

www.pfanneschmocker.ch

pes .
&l Np»* K
: Pannes chrickol gl

Chochete vom 10.03.2022

nach Rezept von Rdbi

Amuse
Bouche

Geflllte Zucchetti einfach

orspeise 1
Vufflens-le-Chateu

Szegediner Gulasch
mit Kartoffelknodel

Primitivo di Manduria DOP Monte Sasso

Hauptgang

Orangenceme

Limoncello spez.

Dessert
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Vorspeise 1:
Geflllte Zucchetti einfach
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Zutaten:
2 grosse Zucchetti
1 Frihlingszwiebel

80 g getrocknete Tomaten, in Ol

4 El  Sbrinz oder Parmesan 1 EL pro
halbe Zucchetti

4 EL Sbrinz oder Parmesan fir das

1. Die Zucchetti halbieren und mit dem

Melonenausstecher aushdhlen. Den Inhalt
fein hacken

Tomaten fein hacken, die Frihlingszwiebeln
in diinne Scheibchen schneiden und mit
den Zucchetti vermischen. Etwas Olivendl
dazu geben, wirzen und den Kése darunter
mischen

Je 1 Zucchettihalfte auf den Teller anrichten und einem Tomatenfacher dazu legen.

Topping
2dl  Boullion 3. Die Mischung in die ausgehéhlten Zucchetti
wenig Olivendl geben, nochmal pro Hélfte je 1 EL Kése
Krautersalz daruber streuen, Bouillon dazu giessen und
bei 200° 30 Minuten backen.
Anrichten:
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Hauptspeise:

Szegediner Gulasch mit Kartoffelknddel
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Zutaten Gulasch:

800 g Sauerkraut

2 Zwiebeln gross

1 Knoblauchzehe

800 g Schweinsragout mager
Salz, schwarzer Pfeffer

3 Essloffel Bratbutter

2 Essloffel Paprika edelsiiss

1dl  Weisswein

2dl Huhnerbouillon

1 Teel6ffel Kimmel

1dl Rahm

250 g Creme fraiche

1 El  Mehl gestrichen

Paprika edelsliss, zum Bestreuen
Pfeffer, Muskat

Zutaten Kartoffelknddel:

2 Eier
1kg Kartoffeln
130 g Mehl
1 Prise Salt

Zubereitung Gulasch:

Das Sauerkraut in ein Sieb geben und unter
fliessendem kaltem Wasser griindlich spilen, dann
gut ausdricken. Die Zwiebeln und die
Knoblauchzehe schélen und klein wirfeln.

Das Schweinsragout mit Salz und Pfeffer wirzen. In
einer grossen Pfanne die Halfte der Bratbutter
erhitzen. Das Fleisch in 2 Portionen rundum kréftig
anbraten. Aus der Pfanne nehmen.

Restliche Bratbutter zum Bratensatz geben. Die
Zwiebeln und den Knoblauch darin unter haufigem
Wenden etwa 5 Minuten dinsten. Dann den Paprika
daruber stauben und kurz mitdiinsten. Mit dem
Weisswein abléschen und kréftig aufkochen. Das
Fleisch wieder beifigen, das Sauerkraut und die
Bouillon dazugeben und alles mit Kimmel, Salz und
Pfeffer wirzen. Das Gulasch zugedeckt auf kleinem
Feuer etwa 1% Stunden weich schmoren. Von Zeit zu
Zeit die Flussigkeit kontrollieren und wenn nétig
wenig Bouillon nachgiessen.

Vor dem Servieren den Rahm, die Creme fraiche und
das Mehl in ein kleines Pfannchen geben und mit
dem Stabmixer gut durchmixen; damit wird ein
Ausflocken des Sauerrahms beim Erwarmen
vermieden. In ein Pfannchen geben und erhitzen,
aber nicht kochen lassen.

Das Szegediner Gulasch wenn nétig mit Salz und
Pfeffer nachwirzen. In einer tiefen Schissel
anrichten und die heisse Rahmmischung tber das
Gulasch giessen. Mit Paprika bestauben und sofort
servieren. Beim Schdpfen mischt sich der Sauerrahm
mit dem Gericht.

Zubereitung Knodel

Gewaschene Kartoffeln in der Schale kochen. Danach sofort schélen, durch eine Kartoffelpresse

driicken und gut auskihlen lassen.

Kartoffelmasse salzen und Mehl dartiberstreuen. Verschlagene Eier einmengen. Teig kurz
durchkneten, Hande bemehlen und Knédel formen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und Knédel einlegen. Erst wenn das Wasser wieder

kocht, Knddel etwa 25 Minuten ziehen lassen.
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Dessert:
Orangencreme

Zutaten:

100 ml Milch

180 g griechischer Joghurt
2 Stk Orangen

250 ¢ Rahmquark

1 Pk Vanillezucker
3 EL Zucker
2 Blatt Gelatine

Zubereitung Creme:

Die Orange heiss waschen, Schale abreiben und
Saft auspressen.

Orangensaft mit Naturjoghurt, Quark,
Vanillezucker, geriebene Orangenschale, Zucker
verrihren.

Gelatine in der leicht erwarmten Milch auflésen und
mit der Masse verriuhren.

Orangencréme in Schisselchen abflllen und
zugedeckt mindestens 1 Stunde kaltstellen.

Zweite Orange vorsichtig schéalen und filetieren.
Damit die vorbereiteten Schiisselchen dekorieren
und servieren.




