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BRRAWULCHLE Die Kochschule.

Gebratener gruner Spargel mit Saiblingfilet
( 4 Personen )

Saiblingfilet 4 St(a100g)
Spargel grun 12 Stangen
Butter

Salz, Zucker

Olivenal 20 ml
Schalotten 10 g

Tomaten Concasse 40 ¢
Zubereitung:

Spargel auf der unteren Halfte schalen, in gleichlange Stucke schneiden. In einer
heiBen Pfanne mit Butter, Zucker und Salz glasieren.

Lachsforellenfilets entgraten, wurzen, auf der Hautseite melieren. In einer
Bratpfanne die Hautseite kross braten und vor dem anrichten wenden.

Das Olivenal erhitzen, die feingeschnittenen Schalotten andunsten, das Concasse
kurz darin durchschwenken und etwas abschmecken.
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Spargelcremesuppe mit Pfannkuchen-Spinatroulade
und Riesengarnele
( 4 Personen)

Spargelschalen und Abschnitte 800 g

Butter 50 g
Mehl 25 g
Huhnerbrihe

Sahne 200 g
Pfannkuchen 2 Stk
Hahnchenfleisch 50 g
Spinat

Sahne 50
Garnelen 4 Stk
Zubereitung:

Die Spargelreste mit Wasser bedecken und knapp unter dem Siedepunkt

ca. % Std. ziehen lassen und passieren. Die Butter in einem Topf schmelzen, Mehl
einruhren (nicht braunen), mit Spargelfond abloschen, etwas Huhnerbruhe
dazugeben und am Schluss mit Sahne verfeinern.

Das Hahnchenfleisch mit etwas Blattspinat zusammen mixen, wurzen, Sahne
dazugeben und weitermixen bis es fein ist. Die Farce auf die Pfannkuchen
verstreichen, in Klarsichtfolie einwickeln und im Wasserbad oder Dampfgarer
garen. Kurz vor dem anrichten die Garnelen in HeiBer Pfanne mit etwas Olivenaol
und frischen Krautern anbraten, anschlieBend im Ofen bei ca. 110°C fur 3-4 Min.
ruhen lassen.

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.

Kalbsruckensteak mit Krauterhaube
Spargel mit Sauce Hollandaise

und Ofenkartoffeln

( 4 Personen )

Kalbsrucken 600 g
Butter 100 ¢
Krauter

Panierbrot

Eigelb 1 Stk.
WeilBer Spargel 12 Stangen
Butter 100 ¢
Wein 50 ml
Schalotten fein geschnitten % Stk
Pfefferkorner Weil3 1 Stk.
Eigelb 2 Stk.
Kartoffeln neu 300 g
Olivenal

Salz
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Zubereitung:

Spargel schalen, in Salz-Zuckerwasser abkochen und nach gewunschtem Garpunkt
in kaltes Wasser legen. Nach dem auskuhlen sofort herausnehmen und auf ein
Blech legen. Spater im Spargelsud wieder heid machen.

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 flussige Butter Loffelweise darunter
schlagen.

Die Kartoffeln gut waschen, halbieren und mit Olivenol und Salz marinieren. Auf
einem Blech bei 200°C ca. 72 Stunde backen.

Die weiche Butter in einer Schussel mit gehackten Krautern verruhren. Das Eigelb
einruhren und so viel Panierbrot dazugeben, bis die gewlnschte dicke erreicht ist.
Kalbssteak wurzen, anbraten, mit Krauterhaube bedecken und im Ofen bei 110°C
garen.
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Topfennocken mit Tonkabohnen-Parfait
und Erdbeeren an Karamel-Vanillesauce
( 4 Personen )

Tonkabohnenparfait fur 10 Personen

Eier 2 Stk.
Eigelb 2 Stk.
Zucker 130 g
Sahne, geschlagen 500 g
Tonkabohne L Stk.
Zubereitung:

Eier, Eigelb, Zucker und fein geriebene Tonkabohne uber dem Wasserbad
steifschlagen, in kaltem Wasser kaltschlagen, Sahne unterheben, Kurbisal

einruhren. Abfullen und Einfrieren.

Brauchle | Die Kochschule. No.1 Lindauer Strafle 58

www.kochschule-brauchle.de 88239 Wangen im Allgédu

Fon (07522) 97789-0
Fax (07522) 97789-60




BRRAWULCHLE Die Kochschule.

Topfennocken fur 4 Personen

Quark 250 g
Zucker 3 El
Panierbrosel 4 El

Eier 1 Stk.
Zitrone 1 Spritzer
Rum 1 Schuss
Erdbeeren 12 Stk.
Zucker

Orangensaft

Vanille

Mondamin

Zubereitung:

Quark mit Zucker in einer Schussel mit Brosel mischen.

Die Eier in die gut durchgeruhrte Masse einarbeiten.

Zitronenspritzer und Rum einrthren und gleich verarbeiten.

Mit zwei Essloffeln die Nocken ins simmernde Wasser geben

Wasser wahrend des garen auf dem Siedepunkt halten, bis sie oben auf
schwimmen.

Zucker karamellisieren, mit Orangensaft abloschen, Vanille dazugeben und
einkocheln lassen. Ev. Mit Mondamin abbinden

Erdbeeren waschen und in feine Scheiben schneiden.

Hippe
Ei
Zucker
Butter
Mehl

Zubereitung:

Von allen Zutaten gleichviel nehmen. Also zuerst das Ei in eine Schussel geben und
abwiegen. Vom Mehl einen halben Teeloffel mehr nehmen. Alles glatt ruhren und
entweder Uber eine Schablone auf eine Backmatte streichen, oder mit einer
Spritztute auf die Backmatte dressieren. Bei 180°C backen. In noch heilem
Zustand formbar.
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