Kochklub Schwarze Spinne

Chochete vom 4.11.2022
Tages-Chef: Alain
9 Personen
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Cesky veéer — Tschechischer Abend

Apéro

Schinkenrollchen mit Merretichsahne

Vorspeise
Tschechische Kasesuppe

Hauptgang

Bohmischer Biergulasch mit Hefeknodel

Dessert
Bohmischer Apfelstrudel mit Vanillesauce
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Bier: Budvar (Budweiser) / Bfeznak
Weisswein: Johannisberg 2021

Rotwein: Humagne Rouge 2020
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Apéro
Schinkenrollchen mit Merretichschaum

20 Scheiben Rohschinken
2.5dl Schlagsahne

10cm Meerrettich

Die Schlagsahne steif schlagen. Den Meerrettich schalen, sehr fein reiben und
unter die Sahne mischen. Leicht salzen.

Die Schinkenscheiben mit der Meerrettichsahne bestreichen und aufrollen. In
5cm lange Rollchen schneiden, auf Zahnstocher aufspiessen.
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Vorspeise
Tschechische Kasesuppe
3 Scheiben Brot
6 EL Butter
120g Mehl
2 Liter Bouillon kalt, nicht zu salzig
2.5dl Rahm
300g Greyerzer reif
2 Eigelb
etwas Salz und Pfeffer
2 Prise(n) Paprikapulver, edelsiR

einige Stiele Petersilie, gehackt

Brot in Wirfel schneiden und in etwas Butter zu Croltons braten.

Den Rest der Butter in einem Topf schmelzen und mit Mehl mischen. Bouillon
und Rahm langsam und unter standigem Riihren dazugeben und aufkochen. 10
Minuten kdcheln lassen und dann den Kase in die Suppe geben. Mit Pfeffer
wurzen.

Suppe vom Herd nehmen und mit dem Eigelb legieren (einriihren); Suppe darf
nicht mehr kochen, weil sonst Eigelb gerinnt.

Petersilie und Paprikapulver zufigen. Mit den gerdsteten Cro(tons servieren.
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Hauptgang
Bohmisches Biergoulasch | Pivni Gulas

2 kg Rindsragout
2 Packli  Sauerkraut
9dl Bier
2 Tassen Paniermehl
6 groBe Zwiebeln grob gewirfelt
1 Dose gross Pelati gehackt
4 rote Peperoni grob gewdrfelt
4 Lorbeerblatter
1 EL Pfefferkoérner
1EL Kimmel

Salz und Pfeffer

Das Fleisch zusammen mit den Zwiebeln scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Peperoni dazugeben, mitbraten. Mit dem Bier abloschen. Pelati dazu
geben und wiirzen (Salz, Kimmel und Pfefferkorner).

Das Paniermehl darauf streuen. Anschlielsend das Sauerkraut (ohne Saft,
etwas mit Wasser abspiihlen) darauf verteilen und das Ganze ca. 1 Std. bei
kleiner Hitze schmoren lassen. Das Sauerkraut sollte knapp vom Bier bedeckt
sein. Zwischendurch nicht umrthren!
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Hauptgang
Tschechische Hefeknodel | Kynuté knedliky

500g Mehl
0.5 Hefewdirfel
2.5dl Milch
1 Ei

1,5TL Salz

Hefe in der lauwarmen Milch auflésen. Ei und Salz dazugeben und verquirlen.
Anschliessend Mehl dazugeben und zu einem Teig kneten.
Teig 45 min aufgehen lassen.

Teig in dlinne (max. 5 cm Durchmesser) "Wirste" formen und mit feuchtem
Kichentuch bedeckt mind. 30 min aufgehen lassen.

In knapp kéchelndem Salzwasser 20 min ziehen lassen.

Knodel aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und in 3 cm Dicke Scheiben
schneiden.
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Dessert
Apfelstrudel
Teig
150g Mehl
1 Eigelb
0.6dl Wasser
1TL Butter

1 kleine Prise Salz

100 g gemahlene Mandeln
800g Apfel geraffelt
2 EL Zucker
0.5 Zitronensaft
2TL Zimt
100 g Rosinen
100 g Mandeln fein gehackt
60 g Butter flussig

Puderzucker

Teig herstellen und 30 Minuten im Kihlschrank zugedeckt ruhen lassen.
Fiilllung vorbereiten: geraffelte Apfel, Zucker, Zitronensaft, Zimt, Rosinen,
gehackte Mandeln und 3 EL fllissige Butter vermischen.

Ausgeruhten Teig auf einem mit Mehl besdaubten Handtuch sehr diinn zu einem
langen Rechteck auswallen. Gemahlene Mandeln auf dem Teig verteilen.
Darauf die Fullung verteilen. Mit Hilfe des Handtuches, Strudel aufrollen, am
Rand zukleben. Mit fllssiger Butter bestreichen und 30 min bei 180°C backen.
Danach noch einmal mit flissiger Butter bestreichen und mit Puderzucker
bestauben. Vor dem Servieren etwas auskiihlen lassen.
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Dessert
Vanillecreme
2 EL Maizena
5EL Zucker
3 Eier

1/3 Vanillestengel

8dl Milch

Schiissel: Maizena und Zucker vermischen. Eier dazugeben und schaumig
schlagen.

Pfanne: Vanillestengel aufschneiden und mit der Milch erhitzen.
Unter standigem Riihren, heisse Milch in Schiissel geben.

Das Ganze zuriick in die Pfanne geben und unter standigem Riihren erhitzen,
bis erste Aneichen des Siedepunktes sichtbar sind und von der Platte nehmen.

Auskiihlen lassen (evtl. in mehreren Gefassen) und zwischendurch umrthren.



