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Kochende Rotarier

aus den Anlassen der Kochenden Rotarier

Unsere Butter-Varianten

Krauter-Knoblauch-Butter

250 g weiche Butter

Diverse Krauter fein gehackt (z.B. glatte Petersilie, Barlauch, Schnittlauch)
4 Knoblauchzehen

4 TL gekdrnte Bruhe

Pfeffer und ganz wenig Zucker zum Abschmecken

In Backpapier rollen und kalt stellen, spater in Scheiben schneiden.

Honig-Baumnuss-Butter

250 g weiche Butter

3 Minzeblatter fein gehakt

30 g Honig

50 g karamellisierte Baumnusse, gehackt

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

In Backpapier rollen und kalt stellen, spater in Scheiben schneiden.
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Avocadosalat mit Garnelen

4 Avocados

2 Apfel

2 Knoblauchzehen

Salz und Pfeffer
Zitronensaft

ein paar Spritzer Tabasco
20 Garnelenschwanze roh
etwas Butter zum anbraten
frischer Koriander

Olivenadl

Mit einem Messer entlang des Kerns die Avocado einschneiden, und mit beiden Handen die
Avocado, durch drehen in entgegengesetzte Richtungen, in 2 Halften teilen. Danach den Kern
entfernen und das Fruchtfleisch mit Hilfe eines Loffels aus der Schale nehmen.

Das Fruchtfleisch in kleine Wirfel schneiden, mit Zitronensaft betraufeln und vorsichtig mischen.
Die Apfel schalen, entkernen und in kleine Warfel schneiden, auch unterheben.

Die Schissel mit Frischhaltefolie abdecken und kuhl stellen.

Die Garnelenschwarze entdarmen und rucklings einritzen. In Butter zusammen mit den fein
gehackten Knoblauchzehen leicht anbraten. Die noch warmen Schwanze in kleine Wrfel
schneiden und unter die Avocadowdrfel heben. Etwas Koriander fein hacken und zusammen mit
etwas Olivendl unter den Salat heben, mit Salz und Pfeffer und etwas Tabasco abschmecken.

Rezept fur 10 Portionen — ca. 40 Happchen
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Pikante Hippen

1000 gr. Butter

1000 gr. Zucker

1000 gr. Eiweiss

800 gr. Mehl

100 gr. Steinpilzmehl

200 gr. Greyezer, fein gerieben
eine Prise Chili, gemahlen

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Butter mit dem Zucker cremig ruhren. Das zimmerwarme Eiweil3 dazu geben und zum
Schluss das Mehl, das Steinpilzmehl und den Greyezer unterrihren, bis die Masse schon
geschmeidig ist.

Auf einem eingefetteten Backblech diinn ausrollen. Vorsicht: der Teig sollte nicht dicker
Als etwas 1 mm sein.

Im vorgeheizten Ofen kurz backen bis die Hippen goldgelb sind, nicht langer, sie braunen noch

nach. Sie mussen sofort in ca. 5x5 cm grosse Stlicke gebrochen werden.
Die Hippen auskuhlen lassen und an einem trockenen Ort aufbewahren.

Rezept fur ca. 5 Bleche
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Basler Mehlsuppe

Fiir den Grundfond oder 4 Liter Gemusebrihe

200 gr. Karotten

200 gr. Lauch

200 gr. Sellerie

200 gr. Zwiebeln

Gewulrze Wacholderbeeren Pfefferkdrner und Lorbeerblatt

Fur die Mehlsuppe

1 kg Zwiebeln

200 g Mehl

etwas Erdnuss- oder Sonnenblumendl

2| guter Rotwein

400 g geriebener Kase (200 g Sbrinz, 200 g Greyerzer)
Salz und Pfeffer aus der Muhle
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Mehl in einer Pfanne unter standigem Ruhren hellbraun rosten und komplett erkalten lassen.

Pfanne beiseite stellen.

Zwiebeln rusten, schalen und in feine Wurfel schneiden, dann in einem hohen Kochtopf
anschwitzen. Mit dem Grundfond (oder ersatzweise 4 Liter Gemusebouillon) auffullen und

aufkochen.

Das gerdstete Mehl mit dem Rotwein in einer Schissel gut verriihren und langsam unter

standigem Ruhren dem Grundfond beigeben.

Suppe ca. 1 Stunde kocheln lassen und am Schluss nochmals mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

Die Mehlsuppe mit ein wenig geriebenem Kase servieren.

Rezept fur ca. 30-40 Becher
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Frosch Frikas
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Fur die Frikadellen:
800 g Hackfleisch

2 Brotchen

100 ml Milch

2 Eier

2 EL Senf

1 Zwiebel, gewurfelt und in Butter blanchiert

2 Knoblauchzehen, gewurfelt und in Butter blanchiert
Salz, Pfeffer, Majoran, Cayenne

Chili, gewurfelt

Ol zum Braten

Fir die Artischockencreme:

600 gr. Eingemachte Artischocken

3 EL Creme Fraiche

etwas Limettensaft und etwas Abrieb

Salz und Pfeffer

Fur die Dekoration:
Radieschen

Kapern

Ketchup
Papier-Muffinformchen

Die Brotchen wurfeln und in Milch einlegen. Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Das
Hackfleisch mit den Eiern, Senf, Zwiebeln, Knoblauch, Chili und dem eingeweichten Brot
mischen und kraftig mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken. Die Masse zu Frikadellen
formen und in Butter von allen Seiten braten.

Frikadellen auskuhlen lassen und in Muffinformchen setzen.

Artischocken abtropfen lassen und in eine Schussel geben. Mit dem Mixer purieren.

Mit Salz, Pfeffer, Cayenne, Limettensaft und -abrieb kraftig abschmecken. Créme fraiche
unterrihren und nochmals abschmecken. Creme mit einem Loffel oder Spritzsack auf den
Frikadellen verteilen. Mit Radieschen, Kapern und Ketchup Froschgesichter gestalten.

Rezept fur ca. 30 Stuck
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Luzerner Chugelipastete

50 g Sultaninen

3 EL Cognac

0.5 kg Kalbfleisch, z.B. Stotzen, klein gewurfelt
Bratbutter oder Bratcréme

Salz, Pfeffer

400 gr. Champignons, in feine Scheiben geschnitten
1 Zwiebel, fein gehackt

Butter zum Dampfen

100 gr. Mehl

2 dl Weisswein

0.6 | Fleischbouillon

1 Lorbeerblatter

1 Nelken

Pfeffer aus der Muhle

200 gr. Kalbsbrat

200 gr. Schweinsbrat

60-80 kleine Pastetchen

Sultaninen im Cognac einlegen. Das Fleisch in der heissen Bratbutter oder Bratcréme kurz
anbraten, herausnehmen, wirzen. Die Champignons und Zwiebeln in der Butter andampfen.
Mit dem Mehl bestreuen, kurz mitrosten. Wein und Bouillon dazugiessen. Gewdurze und
Sultaninen beifligen und unter Ruhren aufkochen. Aus dem Brat mit nassen Handen (oder mit
dem Dressiersack) kleine Kugeln formen. In der Sauce 5-10 Minuten ziehen lassen, evitl.
wulrzen. Angebratenes Fleisch beifugen, kurz erhitzen.

Die Pastetenchen in der unteren Halfte des auf 100°C vorgeheizten Ofens 10-15 Minuten
aufwarmen. Dann in eine tiefe gewarmte Platte stellen. Die Fullung vorsichtig einfllen

und sofort servieren.

Nach Belieben Rosinen weglassen und fein gehackte Krauter verwenden.

Rezept fur ca. 60-80 Pastetchen
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Basler Zwiebelwahe
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Teig

750 g Weissmehl
80 g Hefe

3 dl lauwarme Milch
8 EL Ol

3 Prisen Salz

Belag
2 kg Gemusezwiebeln
300 g Speckwurfel

Guss

8 Eier

600 g Sauerrahm

Cayennepfeffer

Paprikapulver, edelsuss

Salz, Pfeffer aus der Muhle

wenig Kimmelsamen (zerstossen)

Das Weissmehl in eine grosse Schissel geben und eine kleine Mulde graben.

Hefe mit lauwarmer Milch und dem Zucker gut verrihren, in die Mulde geben und mit ein wenig
Mehl vermischen. Schissel zudecken und fur 10 Minuten an einem warmen Platz gehen lassen.
Nun das Ol und das Salz hinzufligen und den Vorteig mit dem restlichen Mehl vermengen. Fur
10 Minuten stark zu einem geschmeidigen Teig kneten. Den Teig nochmals zugedeckt fur 30
Minuten gehen lassen.

Zwischenzeitlich Guss und Belag vorbereiten. Dazu Zwiebeln schalen und halbieren. Die Halften
nun in diinne Streifen schneiden. Pfanne erhitzen und Speckwurfel anbraten. Zwiebeln erst
spater dazugeben und nur glasig dunsten, auf keinen Fall durfen die Zwiebeln Farbe annehmen!
Belag in Schissel geben und bereitstellen.

Backofen auf 220°C vorheizen.

Fir den Guss Sauerrahm mit den Eiern verquirlen und mit Pfeffer, Cayennepfeffer, edelsissem
Paprikapulver sowie den zerstossenen Kimmelsamen abschmecken. Da der Speck bereits sehr
salzig ist, braucht es nur noch wenig Salz zum Nachwdurzen.

Nun den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Flache auswallen und in ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.

Die Zwiebel-Speckmischung gleichmassig auf den Teig verteilen und den Guss einfullen.

Die Zwiebelwahe auf der zweituntersten Rille fur ca. 35 Minuten backen. Lauwarm servieren.

Rezept fur ca. 40-50 Stucke
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Rindsfilet — falsche Schnecken Sous Vide

Rindfilet in 15 x 15 mm grosse Wrfel schneiden
Pfeffern, salzen und zusammen mit Rosmarin einschweissen
Sous Vide Gerat auf 59° einstellen, 1 Stunde ziehen lassen

Filetstickchen ganz kurz scharf in Kokosfett anbraten

Krauterbutter schmelzen und auf kleine Schalchen verteilen
Jeweils drei Wurfelchen in die Krauterbutter legen mit Zahnstocher servieren
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Soupe Surprise

50 g Sultaninen

3 EL Cognac

0.5 kg Kalbfleisch, z.B. Stotzen, klein gewurfelt
Bratbutter oder Bratcréme

Salz, Pfeffer

400 gr. Champignons, in feine Scheiben geschnitten
1 Zwiebel, fein gehackt

Butter zum Dampfen

100 gr. Mehl

5 dl Weisswein

2 | Fleischbouillon

2 Lorbeerblatter

3 Nelken

Pfeffer aus der Muhle

etwas Salz

Sauerrahm

Sultaninen im Cognac einlegen. Das Fleisch in der heissen Bratbutter oder Bratcréeme kurz
anbraten, herausnehmen, wurzen. Die Champignons und Zwiebeln in der Butter andampfen.
Mit dem Mehl bestreuen, kurz mitrésten. Bouillon dazugiessen, Gewlrze und Sultaninen
beifigen und unter Ruhren aufkochen. Zum Schluss den Weisswein beifugen und

weitere 10 Minuten kocheln lassen. Mit Sauerrahm, Salz und Pfeffer abschmecken.

Nach Belieben Rosinen weglassen und fein gehackte Krauter verwenden.

Rezept fur ca. 30 Portionen



