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Soledurner Wysuppli

Pouletschenkel-Cordon-bleu
an Panko-Panade

Kohlrabi-Frittata mit Huittenkase

Rote Griutze
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Fir 4 Portionen



Soledurner Wysuppli

Zutaten:

5dl Gemusebouillon

5dl Weisswein Chasselas
2 EL Mehl

3049 Butter

1 Stk kleine Zwiebel

1 Stk mittelgrosses Ruebli
Y2 Stk kleiner Knollensellerie
V2 Stk Lauchstengel

1 Stk Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian

1dl Rahm

Salz, Pfeffer
Zubereitung:

Zwiebel fein schneiden, Ruebli und Sellerie in Brunoise schneiden, Lauch in feine
Scheiben schneiden, Butter in einer Chromstahlpfanne schmelzen, Zwiebel
anschwitzen, restliches Gemuse gut andampfen, mit Mehl bestauben

Weisswein und Gemusebouillon dazugiessen, Lorbeerblatt und Thymianzweig
dazugeben und 20 min leicht kécheln lassen, Lorbeer und Thymian entfernen
Rahm zugeben und mit Salz und viel Pfeffer abschmecken

Pouletschenkel-Cordon-bleu

Zutaten:
4 Stk Pouletfleisch vom Oberschenkel
8 Stk dinn geschnittene Scheiben Schinken
8 Stk dunn geschnittene Scheiben Greyerzer
4 EL Mehl
1 Stk Ei
2EL Milch
759 Panko-Paniermehl
1-2 dl Oel zum Braten geeignet, z.B. Raps oder Sonnenblumen
Salz, schwarzer Pfeffer
Zahnstocher

Zubereitung:

Pouletfleisch flachklopfen, Innenseite mit viel Pfeffer wirzen

Schinkenscheibe und Greyerzerscheibe auf die eine Halfte legen

Mit der anderen Halfte zudecken und mit Zahnstocher fixieren

Ei mit Milch verklopfen, Mehl und Panko auf je einen Teller geben
Poulet-Cordon-bleu zuerst im Mehl, dann im Ei und schliesslich im Panko wenden
Panko gut andriicken und im heissen Oel halbschwimmend auf jeder Seite ca. 5 min.
goldgelb anbraten, dabei immer wieder mit heissem Oel Ubergiessen, dann in eine
feuerfeste Form legen und wahrend ca. 10 Min. im 180 °C heissen Ofen fertig garen
damit sie auch innen gut durchgebraten sind



Kohlrabi-Frittata mit Huttenkase

Zutaten Gemiise:

400 g Kohlrabi gerustet

1EL Butter

1dl Gemusebouillon

1 Stk Frahlingszwiebeln

1 Bund Radiesli

1 Stk Peperoni rot

Zutaten Guss:

6 Stk Eier

2%dl Halbrahm

100 g Sprinz am Stuck mit Sparschéler in feine Streifen geschnitten
1 Stk Knoblauchzehe gepresst
200 g Huttenkase nature

Salz, schwarzer Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

Kohlrabi in feine Stangeli schneiden, Frihlingszwiebel langs halbieren, in ca. 5 cm
lange feine Streifen schneiden, Radiesli waschen, rusten und in Wurfeli schneiden,
Peperoni mit Sparschaler schalen und in Warfeli schneiden

Kohlrabi und Peperoni in Butter andampfen, mit Bouillon abléschen und ca. 8 min
kocheln, Radiesliwurfeli dazugeben und noch 2 min weiterkdcheln, dann abschutten
Gemuse und Fruhlingszwiebelstreifen in eine Gratinform oder Auflaufform verteilen
Ofen auf 180 °C vorheizen

Eier, Halbrahm, gepresster Knoblauch und Gewulrze zu einem Guss verrihren

uber das Gemuse giessen, Sprinz-Streifen dartber verteilen, Huttenkase loffelweise
darauf verteilen und bei 180 °C ca. 30 min gratinieren lassen



Rote Griitze mit Rahm
(Redgrad med Flade — Quelle: spisbedre.dk)

Zutaten:

250¢ Erdbeeren

125¢ Rhabarber oder/und Johannisbeeren oder/und Cassis
125 ¢ Heidelbeeren

1 Stk Vanillestangel

3-5 EL (Rohr-)Zucker

50 ml Wasser

125 ¢ Himbeeren

1EL Kartoffelmehl oder Maizena
2EL kaltes Wasser

250 ml Schlagrahm, flussig

Zubereitung:

Erdbeeren waschen, risten und langs vierteln, Rhabarber waschen, abziehen und in
kleine (ca. 1 cm grosse) Stlicke schneiden, Johannisbeeren und Cassis (so
verwendet) waschen und entstielen, Heidelbeeren waschen. Alle Frichte (ausser
Himbeeren) in eine Pfanne geben. Vanillestangel aufschneiden, das Mark
herauskratzen und alles zu den Fruchten geben. Mit dem Zucker mischen (man kann
die Mischung stehen und Flussigkeit ziehen lassen, muss aber nicht), Wasser
dazugiessen. Aufkochen, ca. 2 Minuten auf kleinem Feuer kdcheln lassen.

Himbeeren waschen und abropfen. Kartoffelmehl (Maizena) mit dem kalten Wasser
anrthren und in die heissen Beeren einlaufen lassen, sofort vom Feuer nehmen und
die Himbeeren untermischen.

In Dessertschalen anrichten und kalt stellen.

Der flissige Rahm wird an den Tisch gegeben und jeder giesst soviel davon Uber die
Grltze wie er mag.

Anmerkung: Die rote Grutze ist ein in Skandinavien und den Ubrigen
Anrainerstaaten der Ostsee ausserst beliebtes Sommerdessert und kann auch noch
mit anderen roten Frichten in beliebiger Kombination hergestellt werden.



