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MENU
33. Kochtag, 04. Juni 2026

Thema:

Apéro

Glas St. Saphorin
Crissini mit Trockenfleisch

Vorspeise

Eier Carpaccio mit Lachs

Hauptganqg

Aargauer Hackbraten
Kohlrabi an Béchamel-Sauce
Bratkartoffeln

Dessert

Kirschendessert im Glas
Kaffee

Getranke

Rotwein und Wasser

Mentiizusammenstellung / Leitung: Benu
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Apéro: Glas Weisswein + Crissini mit Trockenfleisch

Glas Weisswein:

zum Beispiel: W
[
A Bk D=
ST-SAPHORIN
ein Glas St. Saphorin Nl
W T-SARHCHN
Apeéro:
Zutaten:

2-3 Stick pro Person

Crissini (ev. verschiedene je nach Geschmack)
Rohschinken und / oder Blindnerfleisch

So geht’s:

Rohschinken und / oder Blindnerfleisch dekorativ um die Crissini wickeln oder
ev. ein paarmal kurz einschneiden und aufspiessen.
Zu Weisswein servieren.
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Eier-Carpaccio mit Lachs

Zutaten:
fir 10 Personen als Vorspeise
fir 5 Personen als Mahlzeit

10 Eier

4-5 Scheiben Rauchlachs z.B. Alaska Wildlachs gerauchert «Sockeye»
1/2 Bund Petersilie oder Dill

1 Bund Schnittlauch

1 Becher Magerquark ca. 250 gr

1 Teelo6ffel geriebener Meerrettich aus dem Glas oder der Tube

Salz, Pfeffer

So geht’s:

1. Die Eier mit Wasser bedeckt aufkochen. Ab Siedepunkt 7-8 Minuten hart
kochen. Sofort abschiitten und kalt abschrecken.

2. Wahrend die Eier Kochen, den Lachs in Streifen schneiden.

3. Die Krauter fein hacken. Zusammen mit dem Meerrettich zum
Magerquark geben und alles gut mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Die Eier schalen, mit dem Eierschneider Scheiben schneiden und
dekorativ auf Tellern anrichten. Die Lachsstreifen tber die Eier verteilen.
Sauce in die Mitte der Eier anrichten. Ev. mit Krautern garnieren.

&
Als Beilage: Toastbrot servieren.




, 5 & N
MANNERKOCHGRUPPE ;j Seniorebrilgg

g Langenthal und umgebung

Aarqgauer Hackbraten

Zutaten:
Fir 6 Portionen

1 Stk grossere Zwiebel

1 Stk Knoblauchzehe

2 EL Butter

200 gr Riebli

600 gr Hackfleisch gemischt

1Ei

3 EL Brotbrosmeli (od. Paniermehl)
2 TL Salz

1 Prise Pfeffer

1 Bund Peterli

So geht’s:

1. Fir den Aargauer Hackbraten zuerst Zwiebel und Knoblauch schélen
und fein hacken. Ruebli waschen und mit einer Rostiraffel reiben.

2. Eine Pfanne mit Butter erhitzen und Zwiebel mit Knoblauch kurz
anrosten.

3. Danach die Riebli zugeben und in der Pfanne dampfen — auskiihlen
lassen.

4. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

5. Peterli waschen, fein hacken und in einer grossen Schiissel das
Hackfleisch mit allen Zutaten verkneten, sodass alles gut zusammenhiilt.
Nun daraus einen Braten formen und ringsum in einer Bratpfanne
anbraten. Danach ev. in eine ausgebutterte Cakeform oder schmalen
Bréter geben. Braten ca. 60 Minuten backen.
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6. Nach der Bratzeit, Braten aus der Form nehmen und mit Alufolie
bedecken und ein wenig ruhen lassen. Braten in Scheiben schneiden
und auf Teller anrichten.

Tipp: der Braten kann auch mit einer Bratensauce serviert werden, muss
aber nicht.

Dazu passt: z.B. ohne Bratensauce, Gemise an Béchamelsauce,
Gemiusegratin, Bratkartoffeln oder Teigwaren.

Braten nach dem formen,
dann wird er angebraten
und in einer Form gebacken.
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Bratkartoffel-Witirfeli

Kartoffeln blanchiert, vor dem
braten

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1 kg festkochende Kartoffeln (etwas vorkochen)
4-5 EL Rapsol oder halb OL, halb Bratbutter

1/2 TL Salz oder Kartoffelgewiirz

ev. wenig Pfeffer

So geht’s:

Kartoffeln schalen, (eventuell in Salzwasser etwas vorkochen, damit sind Sie
schneller gebraten) in ca. 11/2 cm grosse Wiirfel schneiden. 2-3 EL Oel in einer
beschichteten Pfanne heiss werden lassen. Kartoffeln zugedeckt bei mittlerer
Hitze unter gelegentlichem Wenden ca. 10-15 Minuten dampfen. Restliches Oel
beigeben, offen unter haufigem wenden ca 15-20 Min. goldbraun braten,
wirzen.

Tipp: Kurz vor dem Servieren, 1 EL Butter in die Pfanne geben, schmelzen
lassen. Das verleiht den knusprigen Bratkartoffeln ein delikates Aroma.
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Kohlrabi an Bechamelsauce

Zutaten:

fur 5 Portionen

2-3 Kohirabi ca. 400-500 gr
1 kleinere Zwiebel

1 «Gutsch» Weisswein

3-4 dl Gemiisebouillon
etwas Butter

So geht’:

Die Kohlrabi waschen, schélen und in, ca. 2.5 cm lange, 1.5 x 1.5 cm breite
Stangeli schneiden. Die Zwiebel schalen und in fein hacken.

Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen, die Butter zerlaufen lassen. Bei mittlerer
Hitze die Kohlrabistangeli mit der gehackten Zwiebel dinsten.

Mit einem «Gutsch» Weisswein abloschen. Die Gemiisebouillon dazu giessen.
Die Kohlrabistangeli ca. 10-12 Minuten bei mittlerer Hitze weich kdcheln.
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Zutaten Béchamelsauce:
Fir 5 Portionen

20 gr. Butter

1 gehaufter EL Mehl
3 dI Milch

2 TL Salz

wenig Pfeffer
wenig Muskat

So geht’s:

Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Mehl beigeben, unter Riihren mit
dem Schwingbesen diinsten, das Mehl darf dabei keine Farbe annehmen.
Pfanne von der Platte nehmen. Milch auf einmal dazu giessen, unter Riihren
aufkochen. Hitze reduzieren, wiirzen, bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem
Ruhren ca. 10 Min, kécheln, bis die Sauce samig ist.

Die Kohlrabistangeli in die Béchamelsauce geben, warm werden lassen, als
Gemiisebeilage servieren.
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Zutaten:

Fiir 6 Portionen

6-8 Schoko Muffins oder Brownies zerzupft oder in Wiirfeli geschnitten
250 gr. Mascarpone

50 gr Zucker

2 dl Schlagrahm

400 gr Kirschen frisch oder aus dem Glas (abgetropft, ohne Steine)

6 Kirschen fur Garnitur beiseitestellen

Schokoraspel

So geht’s:
- Schoko Muffins od. Brownies in kleinere Stiicke zerzupfen

- Schlagrahm steifschlagen. Mit der Mascarpone und dem Zucker mischen
und mit einem Schwingbesen oder Handriihrgerat glattriihren.

- Frische Kirschen entsteinen. Kirschen aus dem Glas abtropfen. 6
Kirschen fir die Garnitur beiseitestellen.

- 6 Dessertglaser abwechselnd je 2 Schichten Muffin Stlicke, Kirschen und
Mascarpone Créme in die Glaser fiillen. Mit Schokoraspel und je einer
Kirsche dekorieren.
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