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Lammfilet mit Parmesanchip
auf Cous-Cous Salat und Zucchini
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Rhabarber-Topfen Turmchen
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BRRAWULCHLE Die Kochschule.

Lammfilet mit Parmesanchip
auf Cous-Cous Salat und Zucchini
( 4 Personen )

Lammfilet 4 Stk
Parmesan 80 g
Cous-Cous Instant 150 g
Huhnerbruhe 125 ¢
Zwiebel feingeschnittenen 14 Stk
Knaoblauch feingeschnittenen i Stk
Olivenol

Tomaten 1 Tomate
Balsamico weil3

Zucchini 1 Stk
Zubereitung:

Parmesan grob reiben, in Streifen auf Backpapier streuen, in der Mikrowelle zum
Schmelzen bringen und im heiBen Zustand uber eine Flasche beugen.

Die Tomatenhaut leicht einritzen und ca. 15 Sekunden ins kochende Wasser legen,
anschlieBend sofort herausnehmen und ins kalte Wasser legen. Jetzt die leicht
ablosbare Haut entfernen, in vier Schnitze schneiden und das Kerngehause
herausschneiden. Das Ubriggebliebene Fruchtfleisch in Wurfelchen schneiden.

Die Huhnerbruhe aufkochen, uber den Cous-Cous gieBBen und zudecken. Hin und
wieder mit einer Gabel lockern.

In einer Bratpfanne Zwiebeln und Knoblauch mit Olivenol anschwitzen und vom
Herd nehmen. Das Concasse dazugeben, mit etwas Balsamico abschmecken und
zum Cous-Cous geben.

Die Lammfilets wurzen, anbraten und im Ofen bei 110°C garen.

Die Zucchini in 1cm dicke Radchen schneiden und im Olivendl braten.
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Barlauchcremesuppe mit Buttercrodtons

( 4 Personen )

Barlauch 80
Zwiebelwurfel %
Butter 20
Hahnerbruhe 500
Sahne 300
Mondamin

Toastbrotscheiben 4
Butter 20
Zubereitung:

Stk

ml
ml

Stk

Zwiebel mit Butter glasig anschwitzen, mit Huhnerbruhe abléschen und die Sahne
dazu gieBen. Mit etwas Grundsuppe den gezupften Barlauch mixen. Vor dem
servieren zusammengieBen, nochmal durch kochen und mit Mondamin binden.
Das Toastbrot in Wurfel schneiden und in einer Bratpfanne mit Butter gold-gelb

rosten.

Brauchle | Die Kochschule. No.1 Lindauer Strale 58 Fon (07522) 97789-0
www.kochschule-brauchle.de 88239 Wangen im Allgédu Fax (07522) 97789-60




BRRAWULCHLE Die Kochschule.

Kalbshufte mit Sauce Hollandaise
auf weiBem Spargel mit gestoBenen Kartoffeln
( 4 Personen )

Kalbshufte 600 g
WeilBer Spargel 12 Stangen
Kartoffeln geschalt 400 ¢
Olivenaol

Fruhlingszwiebel 2 Stangen
Butter 100 g

Wein 50 ml
Schalotten fein geschnitten 12 Stk
Pfefferkorner Weil3 1 Stk
Eigelb 2 Stk
Zubereitung:

Die Kalbshufte beidseitig wurzen, in einer Bratpfanne gleichmalig anbraten und auf
einem Gitter im Ofen bei ca. 110°C garen.

Spargel schalen, in kochendes Salz-Zuckerwasser geben, nochmal aufkochen und
vom Herd nehmen. Nachdem auskuhlen sofort herausnehmen und auf ein Blech
legen.

Spater im Spargelsud wieder heid machen.

Kartoffeln in Salzwasser weichkochen, abgiel3en, geschnittene Fruhlingszwiebeln
dazugeben, mit Olivenol abgieBen und stolen.

Schalotten und Pfeffer mit Wein auf die Halfte einkochen und passieren. Die
Butter auf dem Herd bei maBiger Hitze zerlassen. Den Schaum abschopfen. Die
geklarte Butter abkuhlen lassen. In einem Topf, der ins \Wasserbad passt, die
Eigelbe mit Weinreduktion schaumig schlagen, bis eine dickcremige Masse
entsteht. Dann aus dem Wasserbad nehmen und die lauwarme flissige Butter
Loffelweise darunter schlagen.
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Rhabarber-Topfen Turmchen mit Fruchten
( 10 Personen )

Rhabarber 500 g
Einmachzucker 2:1 250 g
Zubereitung:

Rhabarberhaut abziehen. Den Stangel in kleine Wurfelchen schneiden, mit dem
Einmachenzucker vermischen und stehen lassen. Nachdem sich Flussigkeit gebildet
hat, das Ganze fur etwa 3 Min. aufkochen und abkuhlen lassen.

Topfencreme

Quark 400 g
Puderzucker 50 g
Sahne 1 60 g
Sahne 2 40 g
Blattgelatine 4 g
Sahne 3, geschlagen 200 g
Zubereitung:

Quark, Puderzucker und Sahne 1 glattruhren. Sahne 2 erwarmen und eingeweichte
Gelatine darin auflésen, in den Quark einruhren. Dann geschlagene Sahne 3
unterheben und kuhl stellen.
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Biskuite

Eier 7 Stk
Zucker 130 g
Mehl 150 g
Mondamin 90 ¢
Backpulver 7 g
Zubereitung:

Zucker und Eier im Ruhrwerk auf ca. vierfaches Volumen aufschlagen.
Mehl, Mondamin und Backpulver vermischen und unter die Eimasse ziehen.
Auf Backpapier ca. 0,5 cm dick gieRen,

bei 160°C 10 Min. backen. Mit rundem Formchen ausstechen.

Den Ring auf den Teller legen, abwechslungweise einfullen und dann den Ring
Abziehen und garnieren
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