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Geschmorte Tomaten
mit Buffelmozzarella und Rucola
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Gruner Spargel gegrillt im Fladlemantel
an Orangen-Estragonschaum
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WeilBkase-Creme mit Beeren
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Geschmorte Tomaten mit Buffelmozzarella
und Rucola
(4 Personen)

Strauchtomaten / Fleischtomaten 4 Stk.

Puderzucker 4 Tl
Thymian 1-2 Stk.
Rosmarin 1 Zweig
Olivenol 4 El
Zitronenabrieb 1 Stk.
Rucola 150 g
Buffelmozzarella 2 Stk.
Zubereitung:

Die Tomaten am Strunk aufschneiden, mit gehackten Krautern, Zitronenabrieb,
Puderzucker und Olivendl benetzen/traufeln.

Mit Salz und Pfeffer wirzen und bei 190°C trockener Hitze im Backofen

fur 3-5 Minuten garen.

Den Rucola mit etwas weilem Balsamico sowie Olivenol, Salz, Pfeffer marinieren.
Den Rucola auf die Teller anrichten, die heiBen Tomaten darauf,

den Zimmertemperierten Mozzarella halbieren und auf die heiBen Tomaten setzen.
Mit Salz, Pfeffer und Olivendl wirzen und Balsamico als Garnitur.
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Sellerie-Apfelsuppe mit \Walnussen

Sellerie 400 g
Apfel 2 Stk
Zwiebel 1 Stk.
Huhnerbrihe 500 ml
Sahne 300 ml
Wahlnusskerne 80 g
Butter 50¢g
Mondamin 1 El
Zubereitung:

Sellerie, Apfel und Zwiebel in Wurfel schneiden.

In Butter anschwitzen, mit der Hihnerbruhe abloschen.

Mit Sahne aufgiefen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und evtl. mit Mondamin binden.
Die Wahlinusse hacken, in trockener Pfanne rosten und uber die Suppe streuen.

Brauchle | Die Kochschule. No. 1 Lindauer Strafle 58

www.kochschule-brauchle.de 88239 Wangen im Allgédu

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




BRAUCHLE ‘ Die Kochschule. '

Gruner Spargel gegrillt im Fladlemantel
an Orangen-Estragonschaum
(4 Personen)

Stangen gruner Spargel 16 Stk.
Mehl 500 g
Milch 500 ml
Petersilie 1 Bund
Schnittlauch 1 Bund
Estragon 1 Bund
Muskat 1 Prise
Pfeffer 1 Prise
Salz 1 EL
Zwiebelwurfel 1, Stk.
Orangen (Saft) 1 Stk.
WeiBwein 250 ml
Gemlusebruhe 250 ml
Sahne 250 ml
Zubereitung:

Fladle:

Mehl, Milch und Gewurze zu einem glatten Teig verruhren. Eier und Krauter
untermischen. Im Anschluss vier diinne Pfannkuchen ausbacken.

Den grunen Spargel roh in einer mafig heiBen Pfanne anbraten bis er etwas Farbe
hat. Die Pfannkuchen halbieren und die Spargel darin einwickeln.
Zwiebeln, WeiBwein, Orangensaft und die Gemusebruhe im Topf reduzieren lassen
und gut durchmischen. Dann alles in einen Sahneblaser einfullen.
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WeiBkase-Creme mit Beeren
(10 Personen)

WeilBkasecreme 10 Portionen
Quark 250 g

Zucker 200 g

Sahne 300 g

Eiklar 5 Stk.
Zitronenschale 1 Stk.
Beeren

Zubereitung:

Den Quark mit Vanillepulver und geriebener Zitronenschale glattruhren.
Das Eiklar mit Zucker und der Sahne steif schlagen,

nacheinander unter den Quark heben.

Die Masse in einem Tuch und Sieb im Kuhlschrank kalt stellen.

Beeren als Garnitur mit auf dem Teller anrichten.
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Info

Wahrend der Kurse werden Fotoaufnahmen fiur die Internetseiten www.kochschule-brauchle.de
und www.Schlemmerregion.de gemacht.

Bei Nichteinverstandnis mit der Veroffentlichung von Bildern, bitte Info an den Fotografen.

lhr Event

Sie mochten eine etwas andere Firmenfeier — oder planen ein besonderes Jubilaum, einen spezi-
ellen Kunden-Event .. wir organisieren lhnen diesen ,besonderen Abend®. In einer ungezwungenen,
warmen Atmosphare, bei gutem Essen entstehen schnell Gesprache und schone Stimmungen.

Ob privat oder geschaftlich, wir planen und beraten Sie, um mit lhnen gemeinsam einen Event
ganz auf Inre Wunsche und Bedurfnisse abgestimmt, durchzufuhren.

lhr Event soll sitzen wie ein ,,MaBanzug®.

Wir haben Raum fur ca. 20 Personen.

Die Preise

Auch hier bestimmen Sie, was der Abend kosten darf.

Neuheit

Brauchle_Die Kochschule

facebook. b

Jetzt auch bei Facebook

Besuchen Sie uns.
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