3. Kochabend Mpcmz

Centre de formation continue Fribourg
Bildungszentrum Freiburg

Zwiebelcremesuppe mit caramelisierten

Thymian-Baumniissen
Fiir 6 Personen als Vorspeise




ZUTATEN

300 g Zwiebeln

150 g Sellerie

1 Essloffel Butter

2 dl Sherry trocken oder Weisswein
5 dl Gemiisebouillon krdftig

3 Lorbeerbldtter

3-4 Zweige Thymian

50 g Baumniisse

2 Essloffel Zucker

1 Teeloffel rosa Pfefferkorner

Salz

180 g Créme fraiche
0.5 dl Rahm
schwarzer Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG

1.

o

Die Zwiebeln schdlen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Den
Sellerie schdlen, in Scheiben und dann ebenfalls in Streifen schneiden.

In einer Pfanne die Butter schmelzen. Die Zwiebel und den Sellerie darin 5
Minuten andiinsten. Mit Sherry oder Weisswein abloschen und fast
vollstdndig einkochen lassen. Dann die Bouillon dazugiessen, die
Lorbeerbldtter beifiigen und alles zugedeckt 20-25 Minuten sehr weich
kochen.

Inzwischen die Thymianbldtter abzupfen und fein hacken. Die Baumniisse
grob hacken.

In einer Pfanne ohne Fett die Baumniisse goldbraun anrdsten. Dann den
Zucker und den Thymian dariiberstreuen und alles bei Mittelhitze langsam
caramelisieren lassen. Die Caramel-Baumniisse auf ein Backpapier geben.
Erkalten lassen.

Die Pfefferkorner im Morser oder mit einem grossen Messer leicht
zerstossen.

Die Niisse voneinander losen und mit rosa Pfeffer sowie Salz wiirzen.

Die Lorbeerbldtter aus der Suppe entfernen. Die Créme frdiche und den
Rahm zur Zwiebelsuppe geben und diese mit dem Stabmixer oder im Mixer
fein plirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren die Suppe nochmals aufkochen. Die Suppe in
vorgewdrmten tiefen Tellern oder Tassen anrichten und mit den Niissen
bestreuen. Sofort servieren.



Kdse-Gemiise -Kiichlein

fiir 4 Personen als Hauptmahlzeit

Zutaten

200 g Riiebli

200 g Zucchetti

1 Zwiebel

Salz

250 g Halloumi-Kdse

1 Bund Petersilie glattbldttrig
0.5 Bund Basilikum

2 Eier

2 Essloffel Magerquark

40 g Paniermehl

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2-3 Essloffel Bratbutter

Zubereitung

1. Die Riebli schdlen, von den Zucchetti nur den Stielansatz entfernen. Beide
Gemiise an der Rostiraffel reiben und in ein Sieb geben. Die Zwiebel riisten
und fein hacken. Mit dem Gemidise in ein Sieb geben, mit Salz bestreuen und 10
Minuten ziehen lassen.

2. Den Halloumi-Kdse trockentupfen und ebenfalls an der Rostiraffel reiben. In
eine Schiissel geben. Die Petersilie und das Basilikum fein hacken und
beifiigen. Die Eier sehr gut verquirlen und mit dem Quark mischen. Die
Quarkmasse sowie das Paniermehl ebenfalls zum Kdse geben.

3. Das Gemiise auf ein Kiichentuch geben und darin sehr krdftig auspressen; dies
ist wichtig, damit die Masse zusammenhdlt. Zum Halloumi-Kdse geben. Alle
Zutaten gut mischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. In einer Bratpfanne etwa 13 Essloffel Bratbutter erhitzen. Aus der Kdse-
Gemiise-Masse 8-10 Kiichlein formen. In 2 Portionen in der Bratbutter auf
beiden Seiten langsam und vorsichtig goldbraun backen. Zum Braten der
zweiten Portion Kiichlein etwas Bratbutter nachgeben. Heiss servieren.




Broccoli-Salat

Zutaten

Broccoli-Salat :

400 g Broccoli, geriistet, in kleinen Roschen
1 gelbe Peperoni, geriistet, klein gewiirfelt
50 g getrocknete Cranberrys, fein gehackt
50 g Baumniisse, gerdostet, gehackt

Sauce

3 EL Orangensaft

2 EL Krduteressig

3-4 EL Rapsol

2 TL Senf

Salz, Pfeffer

Broccoliblatter zum Garnieren

Zubereitung

Broccoli-Salat: Broccoli, Peperoni, Cranberrys und Baumniisse mischen.
Sauce: Alle Zutaten bis und mit Senf mixen, wiirzen und iiber das Gemiise
giessen. Den Salat mischen, in eine Schale geben, garnieren.




Birnen-Caramel-Wdhe

Fir 4 Personen

1 Backblech von 28 cm @

Zutaten

Teig:

200 g Mehl, # TL Salz

13 EL Zucker

80 g Butter, kalt, in Stiicke
geschnitten

0,75 dl Wasser

1 EL Essig

(oder Fertig-Butterkuchenteig)
Belag:

3 EL gemahlene Mandeln

2-3 EL Paniermehl

ca. 600 g Birnen, geschdlt, Kerngehduse entfernt, in Schnitze geschnitten
2-3 EL Mandelblattchen

Guss:

100 g Zucker

0,5 dl Wasser, heiss

1 dl Halbrahm

1dl Milch

2 Eier

Zubereitung

1. Fir den Teig Mehl, Salz und Zucker mischen. Butter beifiigen und zu einer
kriimeligen Masse verreiben, eine Mulde formen. Wasser und Essig
hineingiessen. Zu einem Teig zusammenfiigen, nicht kneten. In Folie
gewickelt 30 Minuten kiihl stellen.

2. Teig auf wenig Mehl rund, ca. 3 mm dick auswallen. Im ausgebutterten Blech
auslegen und Teigboden einstechen, 15 Minuten kiihl stellen.

3. Fiir den Belag Mandeln und Paniermehl mischen, auf dem Teigboden verteilen.
Birnen ziegelartig darauflegen.

4. Fir den Guss Zucker in einer Chromstahlpfanne krdftig caramelisieren.
Pfanne von der Platte nehmen, Wasser dazugiessen, sofort zudecken.
Kécheln lassen, bis sich das Caramel gelost hat. Halbrahm, Milch und Eier
dazugeben, verriihren. Uber die Birhen giessen. Mandelbldttchen
dariberstreuen.

Auf der untersten Rille des auf 220 °C vorgeheizten Ofens 25-30 Minuten

backen. Erkalten lassen und mit einem Rahmtupfer garniert servieren.
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