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BRRAWULCHLE Die Kochschule.

Rindertartar mit Toast und buntem Blattsalat
( 4 Personen )

Toastscheiben 12 Stk.
Rindfleisch klein geschnitten 200 g
Essiggurke

Kapern

Sardellenfilet ( muss nicht sein )

Zwiebel fein geschnitten

Petersilie fein gehackt

Ketchup wenig

Tabasco

Worchestersauce

Senf

Eigelb 2 Stk.
Cognac

Salz, Pfeffer, Paprika edelsuf

Blattsalat

Zwiebeln 109
SuBer Senf 1 El
Balsamico hell 1 El
Olivenol 2 El
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Alles gut mit einer Gabel durchrihren und abschmecken.

Senf, Essig, Zwiebeln und einen bisschen Wasser mit den Gewurzen vermixen, und
dann das Ol langsam einmixen. Nun den Salat damit marinieren.

Toast in den Toaster
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Bundner-Gerstensuppe
( 4 Personen )

Olivenal 1 El
Rauchfleisch Wurfelchen 50g

Rollgerste 20 g

Zwiebel Wurfelchen 25 g

Sellerie Wrfelchen 25 g

Lauch Wurfelchen 25 g

Karotten Wurfelchen 50 g

Mehl 10g

WeiBwein 100 ml
Rinderbruhe 600 ml
Sahne 200 ml
Salz, Pfeffer

Blattpetersilie gehackt 1T
Zubereitung:

Ol in einem Topf erhitzen, Rauchfleisch anbraten, Gerste kurz anschwitzen, das
Gemuse dazugeben, mit dem Mehl bestauben, mit dem Wein abloschen und mit
Bruhe aufgieBen. Ca. eine halbe Stunde kocheln lassen, Sahne dazugeben,
abschmecken und mit Petersilie servieren.
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Kalbshufte am Stuck gebraten mit Pilze a la creme

gestossene Kartoffeln und Speckbohnen

( 4 Personen )

Kalbshufte

Pilze

Rapsol

Butter
Zwiebelwurfelchen
WeiBwein

Sahne

Salz, Pfeffer
Krauter gehackt

Kartoffeln geschalt
Olivenal
Fruhlingszwiebel
Salz, Pfeffer

Bacon gewurfelt
Keniabohnen
Butter
Zwiebelwurfelchen
Knoblauch
Huhnerbruhe
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Zubereitung:

Die Kalbshufte beidseitig wurzen, in einer Bratpfanne gleichmalig anbraten und auf
einem Gitter im Ofen bei ca. 120°C garen.

Pilze in gleichmaBige Stiicke schneiden. Mit Ol in einer heiBen Bratpfanne
anschwitzen, dann etwas Butter und Zwiebeln zugeben, mit WeiBwein abloschen,
mit Sahne aufgieBen etwas einkochen und abschmecken. Vor dem anrichten
Krauter einrthren.

Kartoffeln in Salzwasser weichkochen, abgie3en, geschnittene Fruhlingszwiebeln
dazugeben, mit Olivenol begieBen und stol3en.

Geputzte Keniabohnchen kurz blanchieren. Bacon anrosten, Zwiebeln und
Knoblauch dazugeben und mitdunsten. Die Bohnen dazugeben mit etwas Bruhe
angiel3en und abschmecken.
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Schokoladenfondue mit Fruchten und Vanilleeis
( 4 Personen )

Fruchte 400 g
Couverture 180 g
Sahne 200 g
Vanilleeis 4 Kugeln
Zubereitung:

Alle Fruchte in ca. 2cm grof3e Stucke schneiden und ein Drittel davon auf einen
Zahnstocher oder Cocktailstick spielen.

Die Sahne in einem Topf zum kochen bringen, dann auf die Seite stellen und die
gehackte Couverture langsam einruhren.

Honigwabenkorbchen ( ca. 40 Korbchen )

Mehl 100 g
Honig 100 g
Butter 120 g
Puderzucker 200 g
Zubereitung:

Alle Zutaten miteinander verkneten. Kugeln von etwa 2cm Durchmesser formen

und im Abstand von 20cm auf eine Backmatte legen. Im Ofen bei 180°C backen

bis sie Karamellifarben sind, dann herausnehmen. Einen Moment abkuhlen lassen,
bis eine gummiartige Konsistenz entsteht, dann sofort herunternehmen und Uber
eine umgedrehte Tasse legen.

Die so entstandene Schale wird fur die Fruchtstlcke ohne Spiel verwendet.
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