manner kochclub maienfeld

74. Kochabend
Freitag, 15.01.2016
Abendchef: Gian Nuot Tschander

Carpaccio vom Reh und Hirsch

St. Michael Pinot Grigio Anger

Plain in Pigna ,Kartoffelofenpite’
Kabissalat

San Lorenzo Valtelina Superiore DOCG Sassella
Mamete Prevostini

Nusscreme
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Carpaccio vom Reh und Hirsch
4 Personen

250 g Hirsch oder Reh von der Huft, Nuss oder
Baggli

1 EL Erdnussol

Salzmischung und Pfeffer aus der Mihle

Zutaten Vinaigrette

50 g frische Himbeeren

2 EL Himbeeressig

40 g Bienenhonig (2 EL)

3 EL Walnussdl

2 EL Orangensaft

1 Sprizer Gin

Salzmischung und Pfeffer aus der Mihle

Vinaigrette: alles zusammen in ein hohes Gefass geben und mit dem Stabmixer zu einer Emulsion
mixen. Anschliessend durch ein feines Sieb passieren, um die Himbeerkerne zu entfernen.

Mit dem Pinsel ein wenig Vinaigrette auf die Teller streichen, das gefrorene Fleisch mit einer
Aufschnittmaschine diinn schneiden und auf die Teller legen. Danach mit Salzmischung und Pfeffer
aus der Muhle wiirzen, mit Vinaigrette nappieren. Fur die Garnitur frische Himbeeren, Thymianzweig,
Feldsalat und gebratene Pfifferlinge. Etwas Vinaigrette separat dazu servieren.

Maronisuppe mit Nebbiolo
4 Personen

60 g Kochbutter

250 g geschalte Maroni, frisch oder TK
1,5 dI Nebbiolo

7 dl Gemusebrihe

2 dl Halbrahm

1 Msp Zimt

Salzmischung und Pfeffer aus der Muhle
1 Kartoffelstarke

2 EL Schlagrahm

1 EL Schnittlauch fein geschnitten

Die Maroni in Scheiben schneiden, den
Schnittlauch fein schneiden.

Die geschnittenen Maroni in Butter andiinsten und mit dem Rotwein abléschen, anschliessend mit der
Gemusebrihe auffullen. Ca 10 Min. leicht kdcheln lassen, den Rahm beifligen, mit Salzmischung
Pfeffer aus der Miuhle und ganz wenig Zimt abschmecken und die Maroni fiir weitere 30 Minuten
weich kochen. Die Suppe mixen, evtl nochmals abschmecken und wenn nétig noch mit etwas
angeruhrter Kartoffelstarke abbinden.

Die Suppe in eine passende Tasse oder Teller fillen, einen Teel6ffel geschlagenen Rahm dazugeben
und mit geschnittenem Schnittlauch garnieren.
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Plain in Pignia ,Kartoffelofenpite’
4 Personen

20 g Bundnerfleisch oder Bresaola, in kleine
W rfel geschnitten

40 g Engadinerwurst in Wrfel geschnitten

30 g gerducherter Speck in Wirfel geschnitten

20 g Landjager oder Salsiz

4 g Streuwurze

2 g Salzmischung

600 g Kartoffeln Bintje (Kochtyp A) (1/3 roh
durch Réstiraffel 2/3 durch Bircherraffel)

1 Knoblauchzehe

0.8 dl Vollrahm

1Ei

50 g Butter

25 g Mehl

50 g Polenta Bramata

Zubereitung

Das Bundnerfleisch oder Bresaolo, Engadinerwurst, gerducherter Speck, Salsiz oder Landjager in
kleine Wrfel schneiden.

Die Kartoffeln schalen und 1/3 davon durch die Rostiraffel und 2/3 durch die Bircherraffel reiben.

Die Knoblauchzehe fein hacken oder pressen.

Alle Zutaten gut miteinander vermischen und in eine ausgebutterte Gratinform fullen, leicht andriicken
und mit einer mit Butter bestrichenen Alufolie bedecken. Wegen des beigegebenen Trockenfleisches
mit relativ hohem Salzgehalt, empfehle ich die rohe Masse vorsichtig zu wirzen.

Die Plain in Pignia bei 200 °C im vorgeheizten Backofen ca. 30-40 Minuten backen. Nach zwei Drittel
der Garzeit die Alufolie entfernen, damit sich eine leichte Kruste bilden kann.

Anrichten
Die Plain in Pignia kann direkt in der Form serviert werden oder man sticht mit einem Suppenléffel
ovale Nocken aus und setzt diese als Beilage auf den Teller.

Tip

Bleibt von diesem Kartoffelgericht etwas Ubrig, kann dies (am besten noch warm) in eine Terrineform
abgefiillt werden und im Kihlschrank auskiihlen. Im kalten Zustand stiirzen, in ca. 2 cm dicke
Scheiben schneiden und in der Pfanne mit Butter beidseitig goldgelb anbraten.

Kabissalat
4 Personen

300 g Weisskabis

100 g Speckwiirfeli
Salz

Pfeffer

Kimmel

2 EL Essig

4 EL Sonnenblumendol

Den Kabis von den Storzen befreien und in feine Streifen schneiden. Die Speckwirfeli glasig braten
und nach dem Auskiihlen mit Salz, Pfeffer, Kiimmel, Essig und Ol mischen. Den Kabis mit dieser
Salatsauce gut mischen und vor dem Servieren eine Stunde stehen lassen.
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Nusscreme
4 Personen

100 g feingemahlene Nisse (Hasel- oder
Baumniisse)

85 g Zucker

3 Eigelb

3 Eiweiss

3 dl Rahm

Nusse mit dem Zucker résten. Rahm schlagen, mit den Eigelb mischen und unter die gerdsteten
Nusse ziehen. Im Wasserbad wéhrend 10 Min. standig schlagen.

Unter weiterem Schlagen auskihlen lassen und anschliessend den zu Schnee geschlagenen Eiweiss
darunterziehen.

En Gueta wiunscht Gian Nuot
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