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142 Chochete vom 10. Nov 2009

Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Marcel
Metzgete
Apfel-Rösti
500 gr. Kartoffeln

500 gr. Äpfel
2 Zwiebeln

30 gr. Butter

100 gr. Sultaninen

1 dl Apfelwein

Zubereitung:

1. Kartoffeln und Apfel schälen. Apfel halbieren und die Kerngehäuse ausstechen. Kartoffeln und Apfel auf der Röstiraffel reiben.

2. Zwiebel in Ringe schneiden, in der warmen Butter dünsten. Apfel und Kartoffeln beifügen gut vermengen. Sultaninen beigeben, würzen und zugedeckt 20 Minuten bei schwacher Hitze braten.

3. Den Apfelwein darübergiessen, bei etwas stärkerer Hitze kurz knusprigbraten. Auf eine Platte stürzen.

Zwiebelsauce zu Blutwürste
2 Zwiebeln

1 EL Öl

2-3 EL Mehl

¼ lt Rotwein

Salz, Pfeffer

2 Scheiben Toastbrot

Butter

Zubereitung:

4. Zwiebel in feine Streifen schneiden, Öl stark erhitzen Zwiebeln darin braun rösten. Mit Mehl bestäuben mit dem Rotwein ablöschen und ca. 20 Min. köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Evtl. mit brauner Bratensauce binden.

5. Blutwürste in einer Bratpfanne vorsichtig anbraten, zu der Zwiebelsauce geben und zugedeckt bei kleiner Hitze ziehen lassen. (nicht kochen!)

6. Toastbrot in Würfel schneiden (ca. 1 x1 cm) in einer beschichteten Pfanne Butter erwärmen und die Brotwürfel darin toasten.

„Aufgewärmtes Sauerkraut
300 gr. Sauerkraut

1 Tasse Instantbrühe

100 gr. Speck leicht gesalzen

1 Lorbeerblatt

6 Wacholderbeeren (sind im Sauerkraut schon drin)

Zubereitung:

1. Der „aufgewärmte“ Geschmack lässt sich ganz einfach erreichen indem man das Kraut mit der Brühe im Topf köcheln lässt.

2. Den Speck in Würfel schneiden und mit dem Lorbeerblatt und den Wacholderbeeren in der Pfanne auslassen. Das Lorbeerblatt sollte von dem ausgelassenen Schmalz bedeckt werden.

3. Wenn die Speckwürfel kross sind alles vorsichtig über das köchelnde Kraut giessen, umrühren und nach weiteren 15 Minuten kann serviert werden.

Sauerkraut mit Apfel
1 Zwiebel

1 Apfel

300 gr. Sauerkraut

¼ lt kochendes Wasser

Butter

Lorbeerblatt

1 Nelke

15 Wacholderbeeren (sind im Sauerkraut schon drin)

1 kleine Kartoffel

Zubereitung:
1. Die Zwiebel abziehen, den Apfel waschen und raspeln. Die Zwiebel in Streifen schneiden und in heissem Butter anbraten.

2. Das gelockerte Sauerkraut dazugeben und mit kochendem Wasser übergiessen. Die Gewürze in ein Leinensäckchen geben, das Sauerkraut mit Salz und Pfeffer würzen und die eingepackten Gewürze zum Sauerkraut geben 30 Minuten garen.

3. Kurz vor Ende der Garzeit: das Sauerkraut mit der geriebenen Kartoffel binden, gut durchkochen, geraspelter Apfel darunter mischen und abkühlen lassen.

En Guete wünscht Eu de
Marcel
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