REZEPTESAMMLUNG ROTARY CLUB BRIG

Kochende Rotarier

aus den Anlassen der Kochenden Rotarier

Steinpilzsuppe gebunden

20 gr. Steinpilze (getrocknet)
150 gr. Steinpilze
100 gr. Schalotten
30 gr. Kartoffeln

4 Stiele Oregano

20 gr. Butter

4 El Olivendl

100 ml Weildwein
400 ml Gemusefond
250 ml Schlagsahne
Salz, Pfeffer
Olivendl

Getrocknete Steinpilze in 100 ml lauwarmem Wasser einweichen. Frische Steinpilze sorgfaltig
putzen und in Scheiben schneiden. Schalotten fein wurfeln, Kartoffel schalen und klein
schneiden. Oregano-Blattchen von den Stielen zupfen, die Halfte fein schneiden, restliche
Blattchen in kaltes Wasser legen.

Butter und 2 El Ol in einem Topf erhitzen, Schalotten und Kartoffel darin bei mittlerer Hitze 2
Minuten dunsten. Eingeweichte Steinpilze mit Wasser, 2/3 der frischen Pilze und den fein
geschnittenen Oregano dazugeben, weitere 2 Minuten dunsten. Mit dem Wein abldschen und
stark einkochen lassen. Mit 400 ml Wasser, Fond und Sahne aufflillen und offen 20 Minuten
schwach kochen lassen, dabei mit Salz und Pfeffer wirzen. Suppe in einer Kichenmaschine fein
purieren.

Restliches Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, restliche Pilze darin bei starker Hitze 2-3
Minuten braten, salzen und pfeffern. Suppe und Pilze auf vorgewarmte Teller verteilen. Restliche
Oreganoblattchen trockentupfen. Suppe mit Oregano bestreuen und mit etwas Olivendl
betraufeln.

Rezept fur 4 Portionen
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Zucchetti-Lachs-Rollchen

Zucchetti in hauchdlinne Streifen schneiden
Lachs in etwa gleich breite Streifen schneiden
Meerrettich Frischkase

Frisch gemahlener Pfeffer

Die Zucchettistreifen in Olivendl leicht anbraten und anschliessend auf
Klchenpapier abtrocknen lassen.

Auf einen Zucchettistreifen, einen Lachsstreifen legen, am Ende einen Kaffeeloffel
Meerrettichcreme platzieren, frisch Pfeffern und zu einer Rolle zusammenrollen.
Quer mit einem Zahnstocher versehen.



REZEPTESAMMLUNG

aus den Anlassen der Kochenden Rotarier

ROTARY CLUB BRIG
Kochende Rotarier

Walliser Cholera-Happchen

2 Lagen Blatterteig

1 EL Butter

400 g Lauch

1 dl Wasser

2 Apfel in Wiirfelchen

250 g Salzkartoffeln, gekocht, geschalt und in kleine Wrfel geschnitten
etwas Salz

Pfeffer und Muskat zum Abschmecken

300 g rezenter, gut schmelzender Kase

1 Ei gemixt zum Bestreichen

Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Lauch darin andampfen, Wasser dazugiessen,
zugedeckt ca. 8 Min. kochelnbis die Flussigkeit verdampft ist, anschliessend auskuhlen lassen.
Apfel und Kartoffeln beigeben, mischen und mit Pfeffer und etwas Muskat wirzen.

Einen Teig als Boden auf Backpapier auf das Blech legen, die Seite hochlegen.

Die Halfte der Fullung auf dem Teigboden verteilen, die Halfte des Kases daruber verteilen,
restliche Fullung darauf verteilen, mit restlichem Kase bestreuen. Den Teigrand mit Ei
bestreichen. Den zweiten Teig als Deckel auf die Flllung legen, Rander leicht andrtcken.
Den Teig mit einer Gabel einstechen und mit Ei bestreichen.

Ca. 40 Min. in der unteren Halfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens backen.

Herausnehmen und auf einem Gitter etwas abkuhlen lassen, in Wirfel schneiden und
madglichst lauwarm servieren.

Rezept fur 1 Blech — ca. 40 Wurfelchen
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Datteln mit Frischkasefullung im Speckmantel
Apérohappchen

Zutaten:

getrocknete Datteln

Frischkase

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

frisch gerostete, gehackte Mandeln, gesalzen

Zubereitung:

Datteln entsteinen und dabei halbieren.
Frischkase mittels Spritztute in die Halften Fullen.
Grosszugig mit schwarzem Pfeffer bemuhlen

und mit etwas gehackten Mandeln bestreuen.
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Pastinaken-PakChoi-Schaum
mit Trockenfleischchips

1 kg Pastinaken

3 PakChoi

3 EL Butter

3 dl Gemusebruhe

2.5 dl Halbrahm

Salz und frischer Pfeffer

ein wenig Zucker zum Abschmecken

Die Pastinaken putzen, Strunk entfernen und in Wirfen schneiden.

Die PakChoi waschen und in Scheiben schneiden.

Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Die Pastinaken darin andampfen,

die Gemusebriuhe dazugiessen und zugedeckt ca. 20 Min. kdcheln lassen.

Jetzt den PakChoi dazugeben und 5 Minuten mitkochen.

Das Gemuse purieren und die Sahne nach und nach dazugeben bis ein

cremiger Schaum entsteht. Mit Salz, Pfeffer und eventuell etwas Zucker abschmecken.

In Becher flllen und mit 2x2cm grossen Trockenfleisch-Stlickchen belegen.
Vielleicht einige Becher ohne Fleisch servieren — fur Vegetarier.

Rezept fur ca. 60 Becherchen
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Blatterteig-Schinken-Stangen

Fertiger Blatterteig aus dem Kuhlregal
Rohschinken in dinnen Scheiben
etwas frisch gehackter Koriander oder andere Krauter

Ei mit den Krautern verrihren. Schinken in kleine Streifensticke schneiden.
Blatterteig mit Eimasse bestreichen. Schinken darauf verteilen.

Den Blatterteig in der Halfte Uberschlagen und andrucken.

In 2 cm breite Streifen schneiden.

Die Streifen von den Enden her einzeln in sich verdrehen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und backen.

Dies Rezept ist auch mit Kase moglich oder beidem.



