38. Kochabend
Freitag, 31.8.2012
Abendchef: Peter Bar

manner kochclub maienfeld

Salbei-Musli

Maienfelder Chardonnay 2011
Familie Peter Bar

Lachstartar
Crevetten
Blattsalat

Gefullte Hahnchenbrust mit Mozzarella und Basilikum
in einer Schinkenhlle
Nudeln
Saisongemiuse

Mantsch
Lagrein Riserva 2009
Schreckbichl

Erdbeeren mit Orangen-Sabayon
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Salbei-Musli
30 Stiick, 6 Personen

150 gr. Mehl

1Tl Salz

1 Messerspitze Muskat gut vermischen

1,5 dl. helles Bier dazugiessen und zu glattem Teig verrihren

2 Eigelb

1 Teeloffel Ol daruntermischen, zugedeckt 1/2 Std ruhen lassen, damit

das Mehr quellen kann

1 Messerspitze Backpulver

2 Eiweiss mischen und steif schlagen, mit Gummischaber sorgfaltig
unter den Teig ziehen

30 grossere Salbeiblatter abspuihlen, mit Kiichenpapier trocknen

Frittierdl in gusseisen- oder Chromstahlpfanne mindestens zur

Halfte fullen. Ein Salbeiblatt nach dem anderen durch
den Teig ziehen und sofort ins heisse Ol tauchen. Das Ol
ist gentigend heiss (ca. 90°), wenn sich beim Eintauchen
der Musli ringsum zischende Bléaschen bilden. Mit
Drahtkelle die gebackenen Musli auf Tortengitter oder auf
Haushaltpapier zum Abtropfen legen. Sofort servieren

Lachstartar, Crevetten und Salat
4 Personen

Lachstartar:

500 gr. Lachs in feine Wiirfelchen schneiden

2 Limetten waschen und die Schale tiber den Fisch reiben.
Den Saft auspressen und beiseite stellen.
Fisch zugedeckt kihl stellen.

2 Tomaten schélen, vierteln, entkernen und in feine Wirfel
schneiden

2 Frahlingszwiebeln fein hacken

2 Bund Schnittlauch in feine Rollchen schneiden

alles mit Lachs mischen
0.5 dl. Olivendl, Salz, Pfeffer, Tabasco

und etwas Limettensaft wiirzen in runder Form auf Teller anrichten
Crevetten
8 Crevetten trockentupfen

Salz, Pfeffer, Knoblauch, Limetten, Olivendl marinieren und kiihl stellen
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vor dem braten mit Mehl bestauben

Blattsalat

Etwas Limettensaft

0.5 dl. Olivendl, Salz, Pfeffer,

Aceto Balsamico

anbraten und warm auf die Teller anrichten

risten und etwa gleich gross wie Lachstartar auf Tellern
anrichten.

samig rihren und Gber den Salt traufeln
Restlicher Salat in separate Schissel anrichten und auf
Tisch anbieten

Gefullte Hahnchenbrust mit Mozzarella und Basilikum in einer

Rohschinkenhulle

4 Personen

4 Pouletbriistchen

Salz, Pfeffer
200 gr. Mozzarella

1 Bund Basilikum
12 Rohschinken

80 gr. Rohschinken
1/2 Bund Basilikum
1 Zwiebel

2 dl. Weisswein

0.5 kg. Tomaten (Pelati)
1 TI Gemusebrihe
Salz, Pfeffer

200 gr. Creme fraiche

Nudeln
Saisongemiuse

seitlich aufschneiden, so dass eine Tasche zum
Fillen entsteht

Innenseite kraftig wiirzen

zu 8 Scheiben schneiden und in Pouletbriistchen
legen

1/2 davon auf die Mozzarella legen

Bristchen einwickeln und in Auflaufform legen
Bei 175° C. 30-40 Minuten braten

in diinne Scheiben schneiden

grob hacken

fein hacken und in Ol glasig andiinsten.
Schinken dazugeben, kurz mitbraten

abléschen und kurz einkochen lassen
dazugeben

beigeben

abschmecken, und ca. 15 min weiter kdcheln lassen
einrihren und vorsichtig aufkochen

Etwas Sauce neben die Briste legen und Rest in
Sauciere fur Teigwaren anrichten

nach Rezept
fein schneiden und in Bratpfanne 1/2 Std. gar braten
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Erdbeeren mit Orangen-Sabayon

4 Personen

500 gr. Erdbeeren risten und in Scheiben schneiden

2 Packchen Vanillezucker sorgfaltig mischen und kuhl stellen

4 Eigelb

1 Orange Schale fein reiben, dazugeben. Dann den Saft der

Orange beigeben

1 Tl Orangenlikor

3 El Zitronensaft

20 gr. Puderzucker alles gut verrihren und bis zum Aufschlagen kihl
stellen.
Unmittelbar vor dem Servieren in einer kleinen
Pfanne etwa 2 cm hoch Wasser aufkoche. Die
Schissel mit der Eimischung daraufsetzen und die
Masse zu einer schaumigen, dicklichen Creme
aufschlagen. Sofort vom Feuer nehmen und ca. 2
Minuten weiterschlagen. Dann Uber die Erdbeeren
geben.

Minzeblatter dekorieren

En Gueta wiunscht Peter Bar
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