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Was koche ich heute?
Rezepte fiir die ganze Woche

MONTAG DIENSTAG M OCH
e

Thurtaier

Wirzsuppe mit Rezente
Croiitons Tilsiter-Krapflein Sauerbraten
Fur 4 Personen Fur etwa 20 Kraptiein FUr 4 bis 6 Personen

409 Kochbutter, 2 grosse Riiebli,
geschilt, in feine Streifen geschnit-
ten, 1 kleiner Suppenwirz, in feine
Streifen geschnitten, 1,2 | Gemiise-
oder Fleischbouillon, Kiimmelsamen
oder -pulver

80 g Bratbutter, 6 Scheiben Toast-
brot, in Wiirfeli geschnitten, 1 Bund
Schnittlauch, gehackt

Die Riieblistreifen in der
Kochbutter 2 Minuten diinsten,
den Wirz beigeben und ebenfalls
2 Minuten mitdiinsten.

A Mit der Bouillon ablschen, den
Kiimmel beiftigen und das Ganze
6 bis 8 Minuten kocheln lassen.
EDie Brotwiirfeli in der erhitzten
Bratbutter knusprig goldbraun
braten.

Die Suppe in vier vorgewarm-
ten Tellern anrichten, Brotwiirfeli
und Schnittlauch dariiberstreuen.
Die restlichen Brotwiirfeli separat
servieren.

kil

Teig: 250 g Weissmehl, 1TL Salz,
100 g Butter, kalt, in Stiicke
geschnitten, 1dl Wasser

Fiillung: 150 g rezenter Tilsiter, ge-
rieben, 1 Schalotte, gehackt und ge-
diinstet, 1 Knoblauchzehe, gepresst,
504 Spinat, blanchiert, ausgedriickt
und gehackt, 1 Ei, Salz, Pfeffer
Eigelb zum Bestreichen

BFir den Teig Mehl, Salz
und Butter zusammen in eine
Schiissel geben. Zwischen den
Hinden reiben, bis eine kriimeli-
ge Masse entsteht. Wasser beige-
ben und zu einem Teig zusammen-
fiigen. Nicht kneten. In Klarsicht-
folie wickeln, kalt stellen.

RFir die Fillung alle Zutaten
vermischen und wiirzen.

BDen Teig 1 bis 2mm dick
auswallen und Rondellen von
8 bis 10cm Durchmesser aus-
stechen. Je ein Hdufchen Fiillung
in die Mitte geben, Teig mit Pinsel
befeuchten, umklappen und mit
einer Gabel gut andriicken. Krapf-
lein mit Eigelb bestreichen.

1 Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen und ca. 15 Minuten
im auf 180 Grad vorgeheizten
Ofen goldbraun backen.

1kg Rindfleisch fiir Schmorbraten
Beize: ca. 7dl Apfelwein, 2 Schalot-
ten, mit Lorbeer und Gewiirznelke
besteckt, 1 Knoblauchzehe, 1 kleiner
Lauch, 1 Rilebli, in Stiicke
geschnitten

Bratbutter zum Anbraten, Salz, Pfef-
fer, 1Y2EL Mehl, 2 Saucenknochen,
2004 Créme fraiche

HFir die Beize alle Zutaten
und das Fleisch in eine Schiissel
geben. 5 Tage zugedeckt kiihlen.
MFleisch aus der Marinade
nehmen, gut abtropfen lassen,
trocknen. Beize absieben, auf-
kochen, Schaum abschépfen.
EBdDas Fleisch in der heissen
Bratbutter scharf anbraten, her-
ausnehmen, wiirzen und zu-
gedeckt beiseite stellen.

2Das Mehl dunkelbraun rosten,
mit 5 dl Beize abloschen, riithren
und aufkochen. Bratenstiick,
Knochen und Gemiise aus der
Beize dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Wihrend 2 Stun-
den schmoren.

A Fleisch aus der Sauce nehmen,
zugedeckt beiseite stellen. Sauce
passieren. Créme fraiche dazuriih-
ren, aufkochen, abschmecken.
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Hirsekiichlein

Riiebli-Speck-Sauce mit Riiebli

tur 4 Personen
Riiebli-Speck-Sauce: 100 g Rohess-
specktranchen, 4 Tranchen ganz
lassen, Rest in Streifen geschnitten,
1 Zwiebel, fein gehackt, 1 Knoblauch-
2zehe, gepresst, 1EL fein gehackter
Rosmarin, 600 g Riiebli, geriistet,
an der Rdstiraffel geraffelt, 2 dl
Gemiisebouillon, 2 dl Saucenhalb-
rahm, Salz, Pfeffer aus der Miihle
5009 Spaghetti, Butter zum
Verfeinern

Fein gehackter Rosmarin zum
Garnieren

M Speck in der Pfanne knusprig
braten, herausnehmen, warm
stellen.

¥ Zwiebel, Knoblauch und Ros-
marin im entstandenen Bratfett
anddmpfen. Riiebli mitddmpfen,
mit der Bouillon abléschen, zu-
gedeckt 5 bis 10 Minuten knapp
weich kochen. Saucenrahm bei-
geben, aufkochen, wiirzen.
EXSpaghetti in siedendem Salz-
wasser al dente kochen, abgiessen,
mit Butter verfeinern.
MSpaghetti mit der Sauce
und dem geschnittenen Speck
mischen, in vorgewérmte Teller
verteilen, mit je 1 Specktranche
und Rosmarin garnieren.
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tur 4 Personen

1 Zwiebel, fein gehackt, Butterzum
Andiinsten, 250g Hirse, 7dl Gemlise-
bouillon, 3 EL Mehl, 1 Ei, 1 Riiebli,
fein geraffelt, 1 Bund Petersilie, fein
gehackt, Salz, Pfeffer, Bratbutter
zum Braten

A Zwiebeln in Butter andiinsten,
Hirse beigeben und mitdiinsten.
Mit der Bouillon abléschen.
Bei kleiner Hitze 10 Minuten
kochen, Platte ausschaiten, zuge-
deckt ca. 15Minuten aufquellen
lassen, abkiihlen.

Mehl, Ei, Riiebli und Petersilie
zur Hirse mischen, wiirzen. Aus
der Masse mit zwei Essléffeln
Nocken formen. In Bratbutter
ringsum goldbraun braten.

Tipp: Dazu passen Fleischgerichte
oder Ratatouille.
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Delikate
Tuttifrutti-Muffins

rur 12 Stuck

1 Muffinblech mit 12 Vertiefungen,
12 Papier-Backformchen

100 g gemischte Dérrfriichte, z. B.
Aprikosen, Datteln, Feigen, Rosinen,
125 g Butter, weich, 100 g Rohzucker,
1 Prise Salz, 3 Eier, 2 EL Zitronat,

1d! Milch, 225 g Ruchmehl,

1EL Backpulver

E Dorrfriichte in reichlich Wasser
2 Stunden einweichen. Abgiessen,
abtropfen lassen und in kleine
Wiirfel schneiden, beiseite
stellen.

B Vertiefungen des Muffinblechs
mit Papierférmchen auslegen.
EAButter rithren, bis sich Spitz-
chen bilden. Zucker und Salz
dazuriihren. Eier beifiigen und
rithren, bis die Masse hell ist.
Dérrfriichte, Zitronat und Milch
beifiigen, mischen. Mehl mit dem
Backpulver mischen, dazusieben
und darunterriihren.

MATeig in die 12 Vertiefungen
verteilen.

HAIn der Mitte des auf 220 Grad
vorgeheizten Ofens 15 bis 20 Mi-
nuten backen.
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