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diese edition ist folge der aktionen «farbessenkochen», die am 23./24 Méarz 2007 im gewerbemuseum winterthur stattfanden.

uesslingen, April 2007
auflage 90 exemplare / signiert

layout max bottini
© alle fotos michael lio, winterthur
davon ausgenommen sind, die von den kéchinnen in den originalrezpten selbst beigetragenen fotos

farbe auf dem teller!? bei der vorstellung davon
tauchen sofort bunt angerichtete und drapierte
menis auf. je raffinierter und ausgewogener die
farbkompositionen auf den tellern sind, desto
grosser ist die wahrscheinlichkeit, damit die essen-
den zu verfiihren. denn: farbe reizt, (be)schwingt,
regt an, nimmt ein.

wie ist es aber, wenn «nur» eine farbe ein gericht
dominiert? wie schmeckt ein gelbes, rotes, weisses,
griines, blaues, braunes und schwarzes gericht?
wie schmeckt grundsatzlich ein essen, das unter
dem diktat einer farbe kreiert worden ist? wie wir-
ken die monochromen meniis auf die essenden?
welchen einfluss hat die visuelle wahrnehmung
auf den geschmacks- bzw. geruchsinn?

zwanzig geladene kochinnen und koche haben
sich im rahmen der ausstellung «farbe materiell
- virtuell» im gewerbemuseum winterthur an die
herausforderung gewagt, fiir die aktionen «far-
bessenkochen» einen hauptgang und ein dessert
zu zubereiten. fiir ihre jeweils fiinf (unbekannten)
gaste kochten sie in einer vorgegebenen farbe,
ohne dabei kiinstliche farbstoffe zu verwenden.
Kein einfaches unterfangen, auch in anbetracht
der bescheidenen infrastruktur und des schmalen
budgets, die zur verfiigung standen.

so wurde zu hause im voraus kochenderweise aus-
probiert, abgewogen, verworfen, angenommen,
erweitert, eingeschrankt, verbessert und optimiert.
die gemachten erfahrungen gelangten in form ei-
nes rezepts an mich. digital oder handschriftlich,
akribisch oder grossziigig dokumentiert: ich freute
mich Uber die vielfalt der gestalteten rezepturen.
darum versuchte ich, diese moglichst in ihrer ori-
ginalversion zu ibernehmen und wieder zu geben.

entstanden ist ein sehr eigenwilliges und unkon-
ventionelles «rezeptheft», welches die an den
«farbessenkochen» aktionen beteiligten person-
lichkeiten wiederspiegelt. das «farbrezeptbrevier»
ist darum ihnen gewidmet!

max bottini, im april 2007

herzlichen dank allen kdchinnen und kéchen, den gasten, dem im «hinter-
grund» arbeitenden personal des gewerbemuseums winterthur, michael lio
(fotos), peter stuber (filmische dok) sowie an claudia cattaneo und markus
rigert, welche die aktionen «farbessenkochen» ermdglicht haben.



Weisse Tomatencremesuppe

1 1/2 kg Tomaten klein gehackt, mit 10g Salz vermischt in einem dichten Tuch abhangen lassen. Ab und zu etwas
durchkneten und ausdriicken. Den Saft evtl. noch durch einen Kaffeefilter weisser machen. Erhitzen und mit 1 dI
Schlagrahm verfeinert, heiss servieren.

Ziegenfrischkasekopfli mit Triiffelol auf weissem Chicorée mit Parmesanscherben

200g Ziegenfrischkase mit etwas Rahm und wenig Triiffel6l vermischt heiss machen und mit 2 kalt eingeweichten
und gut ausgedriickten Blattern Gelatine vermischen. In Formchen abgefiillt kaltstellen.

Fein geschnittenen weissen Chicoréesalat mit franzosischer Sauce auf Tellern anrichten. Die Kasekopfli stlirzen und
darauf anrichten.

Feingeriebenen Parmesan in die heisse Bratpfanne streuen, zusammenschmelzen lassen, sorgfaltig herausheben,
auf einem kalten Teller abkiihlen lassen, zerbrechen und die Kopfli damit dekorieren.

Seeteufelravioli mit Absinthrahm
Flr den Teig, 300g Hartweizendunst mit 6 Eiweissen, 1 1/2 EL Olivenoel und 1 1/2 TL Salz miteinander gut
verkneten.

Fir die Fiillung, 3 sehr fein gehackte Schalotten und 150g Champignons ohne die schwarzen Lamellen auch fein
gehackt, miteinander in 3 El Butter in der Bratpfanne ohne anzubraunen zu einer trockenen Masse diinsten. Leicht
salzen.

100g gekochtes Sauerkraut.

4009 Seeteufel in ravioligrossen Stlicken 1 1/2 Std. in Zitronensaft marinieren. Dann mit Kiichenkrepp abtrocknen,
mit Salz und weissem Pfeffer wiirzen.

Jeden Raviolo mit 1/3 TL Pilzfiillung, 1 Stiick Fisch und 3-4 Faden Sauerkraut fiillen. Nicht aufeinander schichten,

auf gut eingemehltem Brett auslegen, alle miteinander in siedendem nicht kochendem Salzwasser ziehen lassen
bis sie schwimmen, mit Absinth gew{irztem lauwarmem Doppelrahm servieren.

«Wareniki» (siisse Ravioli)
aus 200g Hartweizendunst, 3 Eiweissen, 3 EL Zucker und 1 EL Olivendl einen Nudelteig kneten.

Fur die Fillung, 2509 Ricotta, abgeriebene Schale 1 Zitrone 100g weisse geriebene Mandeln, 100g fein geriebener
Ingwer, etwas Kardamom, 1 El Maizena, 1 Eiweiss, 4 EL Paniermehl vermischen.

Ravioli fiillen mit der Ricottamischung.

Im siedenden, nicht kochenden Wasser ziehen lassen, bis sie schwimmen, mit saurer Sahne servieren.
Parfait vom Absinth

3 Eigelb mit 3 EL Zucker weissschlagen, 3 EL Absinth darunter mischen, 3 dl geschlagenen Rahm sorgfaltig
darunter ziehen,

dann, noch sorgfaltiger die 3 geschlagenen Eiweisse. Sofort tiefkiihlen. Mit Lavendelsirup servieren.

Gefrorener, gesiisster Schlagrahm mit Meringues
Schlagrahm mit geich viel zerbroselten Meringues vermischen und tiefkiihlen.

Piar Amrein / 8037 Ziirich / p.amrein@medienformfarbe
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Ich sehe sehr ernsthaft aus, und wenn ich lache, geschieht es
unabsichtlich. Ich entschuldige mich stets dafiir, und mit

Erik Satie

schlafe nur mit einem Auge; mein Schlaf ist sehr hart. Mein

tt ist rund und hat ein Loch, um den Kopf durchzustrecken.
Jede Stunde nimmt mir ein Diener die Temperatur und gibt mir

eine andere.

utseligkeit.

Mein Arzt hat mir immer das Rauchen empfohlen. Er fiigt seinem

Ratschlag hinzu:
- Rauchen Sie, mein Freund: sonst wird es ein anderer an [hrer

Stelle tun.

Seit langem habe ich eine Modezeitschrift abonniert. Ich trage

eine weisse Miitze, weisse Striimpfe und eine weisse Weste.
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Hier der genaue Zeitplan meiner tiglichen Besghiiftigungen:
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Ich habe keinen Zeit- und keinen Raumbegriff mehr
und bisweilen passiert es mir sogar, dass ich nicht

weiss, was ich sage.

Der Kiinstler muss sein Leben cinteilen.
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06\/ nal etc.): von 16.21 bis 18.47.

ise, Salat von Watte und gewissen Fischen (ohne die Haut).
Ich koche meinen Wein und trinke ihn kalt mit Fuchsiensaft. Ich

habe einen guten Appetit, doch aus Angst vor dem Ersticken

spreche ich nie wiihrend des Fssens.

Ich atme mit Bedacht
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(wenig auf einmal). Ich tanze sehr selten.

hen halte ich mir die Rippen und blicke starr hinter mich.
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Aus: Erik Satie, Schriften. Herausgegeben von Werner Bértschi,

iibersetzt von Evi Pillet. Regenbogen-Verlag Th

Cochabamba 1980
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aktion «farbessenkochen» -

max bottini - gewerbemuseum winterthur - 23. / 24. méarz 2007 - farbe: WEISS

name vorname

Waldvogel Fritz

strasse | Im Haartel 97
plz/ort | 8217 Wilchingen
tel 052681 39 74 e-mail fritz.waldvogel@bluewin.ch
zutaten | zubereitung hauptgang - name des rezeptes

1 Kilogramm Egli-Filets
Salz

Pfeffer

2 TL gemischte Krauter
(Estragon, Dill,
Petersilie, Thymian,
Majoran) (In Pulver-
form wegen Farbe)

6 Schalotten (ersetzt
durch Frahlingszwie-
beln wegen Farbe)
200 g Butter

4 dl Weisswein
(St.Saphorin)

2 dl Doppelrahm

Originalrezept

(Anderungen fiir «farbenessenkochen» kursiv)

Eglifilets an Weisswein (Waadt)

Die Filets mit Salz, Pfeffer und den Krautern einreiben.

1 Stunde ruhen lassen.

Die gehackten Schalotten (Friihlingszwiebeln) in ein wenig Butter anbraten
und mit dem Wein abléschen.

Die Egli-Filets in diese Sauce legen und bei kleiner Hitze 10 Minuten
ziehen lassen.

Herausnehmen und auf einer Platte warmstellen.

Die Bouillon auf die Halfte einkochen.

Den Rahm hineinrtihren und leicht eindicken lassen.

Die Sauce von der Feuerstelle nehmen und nach und nach die Butter
unter kraftigem Schlagen zugeben (montieren).

Die Filets mit dieser Sauce Uberziehen und sofort servieren.

Dazu: Basmati-Reis, Blumenkohl natur mit Olivenoel und Fleur de Sel.

zubereitungszeit | 45 Minuten
zutaten | zubereitung dessert - name des rezeptes
Originalrezept
Panna cotta (Tessin)
8 dl Rahm | (ohne Friichte wegen Farbe)

1%2 Vanillestengel
100 g Zucker

7 Blatt Gelatine
ca. 1 dl Cointreau

zubereitungszeit

Den Rahm mit aufgeschlitztem und ausgekratztem Vanillestengel und
Zucker zusammen in einen Topf geben und langsam aufkochen.

Auf kleinem Feuer 10 Min. kdcheln lassen, den Vanillestengel entfernen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen, dann Blatter ausdriicken und in
kochend heissen Rahm einrlhren.

Reichlich Cointreau einbringen (ca. 1 dl)

Rahm in Portionenférmchen verteilen und im Kiihlschrank fest werden
lassen.

Zusétzlicher Cointreau a discretion und Schlagrahm aus der Bombe flir
meine Géste.

keine (zuhause vorbereitet)

bemerkungen - anregungen - tipps - mitteilungen
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Bay Isabelle

Regione Bricco 13
14059 Vesime ITALIA
0144/89396
isabellebay@bluewin.ch

VORSPEISE

Verdura tonnata

5 El Mayonnaise, 100 g Thon (abgetropft), 2-4 Sardellenfilets, 1 KI Kapern und 4 El Bouillon zusammen im Mixer
pirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken, kiihl stellen.

4 1/2 gelbe und orange Peperoni halbieren, Stielansatz und Kerne entfernen, mit etwas Olivendl bestreichen und
im 220 Grad heissen Ofen ca. 30 Min. résten. Herausnehmen, 5 Min. in ein feuchtes Tuch wickeln,

danach die Haut abziehen.

Die Teile nochmals halbieren, 1 KI Sauce darauf geben, Rest der Sauce in einem Schiisselchen reichen. Dazu passt

verschiedenes rohes Gemiise wie Stangensellerie, Briisseler, Karotten, Spargeln.

HAUPTGANG

Pesce allo zafferano e zenzero

1 weisse Zwiebel hacken und in 1 El Butter langsam diinsten. 1-2 cm frischer Ingwer dazu raffeln und

1/2 Bouillonwiirfel beigeben. Mit 1dI Martini dry abléschen, 1 Briefchen Safran beifiigen, etwas einkochen lassen.
Zum Schluss 2 dl Rahm zugeben und mit Salz, Pfeffer und mit etwas Pochierfliissigkeit abschmecken.

Fir die Fischfilets 2 Karotten, wenig Lauch und 1 gelbe Peperoni klein wiirfeln und in 1 EI Butter andampfen, 1 dl
Weisswein und 1 dl Bouillon beifiigen und aufkochen. Hitze reduzieren, den Fisch wenig salzen und in der Fliissig-
keit pochieren, bis er weiss wird (Zeitdauer hangt von Dicke des Fisches ab).

Filets auf Teller legen, Sauce dariiber giessen, mit den Gemisewdirfeli garnieren. Dazu passt Reis.

DESSERT

Tiramisu agli agrumi

250 g Mascarpone mit 250 g Quark in eine Schiissel geben, 120 g Zucker, 2 El Grand Marnier, 1 El Limoncino und
die abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone zugeben. Alles gut mischen.

2 dl Rahm steif schlagen und unter die Masse ziehen.

Eine Lage diinne Loffelbiscuits (Pavesini) in eine Form (24x15 cm) fiillen, mit 1 1/2dl Orangensaft betraufeln, die
Halfte der Masse darauf verteilen. Zweite Lage Loffelbiscuits darauf legen, wieder mit 1 1/2 dl Orangensaft be-
traufeln, Rest der Masse darauf verteilen.

Zum Schluss mit weissen Schokoladeraspeln bestreuen.
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6 EL
2EL

8 EL
1TL
150 g

2

4

4 El

2 Tassen
3009

12

24
20g

3 El
4-6 EL

12|
300¢g
112
2-3 EL
4 Blatt
etwas
200 g
etwas
etwas

Zutaten
Randen

Zitronensaft
Balsamico
Salz

Pfeffer
Olivenol
Bouillon
Parmesan

Zwiebeln
Knoblauch
Tomatenpuree
Risottoreis
Tomaten

Crevetten

Crevetten
Butter

Peperoni
Olivenadl
Sauce

Rahm

Milch

Zitrone
Zucker
Gelatine
Himbeermark
Himbeermark
Zucker
Maizena
Schlagrahm

Anita Lieberherr und Hans Bosshart
Bergstrasse 4

8474 Dinhard

052 336 17 18 — anita.lieberherr@bluewin.ch

Zubereitung Hauptgang — name des rezeptes / 6 Personen
Randencarpaccio (Vorspeise)

gekocht, geschalt, in diinne Scheiben hobeln und auf Teller verteilen
Sauce:

alles gut vermischen und iiber die Randen verteilen 1/2 Stunden ziehen lassen

Extrakt aus der Flasche
in feinen Scheiben tiber Randen hobeln
etwas Basilikum, Peterli, Baumniisse dariiber verteilen und servieren

Tomaten Risotto mit Crevettenschwanzen
hacken, andampfen

beigeben, mitdampfen

beigeben, glasig dampfen

feingehackt beigeben, mitdampfen

nach und nach Wasser beigeben und kdcheln lassen
nach der Halfte der Kochzeit (10-15 Min.)

grosse, (Blacktiger) in Stiicke schneiden und mitkochen
vor dem Servieren nochmals 6-8 EL Tomaten unterziehen

Crevettenschwanze im Butter gegart

grosse (Blacktiger)

schmelzen und die Schwanze darin kurz garen
beidseitig salzen und mit wenig Zitronensaft betraufeln
warm zum Reis servieren

Rote Peperoni siiss-sauer

rote, mittlere Grosse, entkernen und in sehr feine Streifen schneiden
in Bratpfanne erhitzen, Peperoni kurz anbraten und knackig garen
suiss-sauer Suzi Won am Ende der Garzeit dazugeben

warm zum Reis servieren

Zubereitung Dessert
Panna cotta al lampone

Schale gerieben

zusammen aufkochen

einweichen und beigeben

beigeben, in Formchen abfiillen und kiihl stellen
ohne Kernen (durch Sieb streichen)

und einige Tropfen Zitronensaft dazugeben evtl. mit
eindicken, garnieren

garnieren

lieber max
mein menue besteht aus:

vorspeise

— tunacevice mit rosapfeffer und komplementarfarben: gezupfter koreander

rezept: thunfisch (sushiqualitat) in kleinteilig schneiden, mit olivendl, limonensaft, koreander, rosapfeffer,
himalayasalz (wegen der farbe) vermischen und noch eine , trickreiche” gerschmacksnuance,

die ich erst am abend verrate.

hauptspeise

— tandoori chicken mit roten linsen und lauwarmen peperoni

chicken (iber nacht einlegen in tandooripaste, minzeblattchen, limonensaft.
dann grillieren oder braten und immer wieder mit paste tberstreichen.

dessert

— rote grutze

rote beeren: (johannis-, him-, erdbeeren) kurz kochen und mit johannisbeermehl binden. kaltstellen.
mit glacé servieren!

mail 15.03.2007
urs.fanger@hgkz.ch




Thea Fricker, Steinwichslenstr. 7a, 9052 Niederteufen — 071 / 333 54 37 — thefri@bluewin.ch

Schnecken von Tomatenomeletten

200g  Mehl in Schiissel geben

1TL  Salz beifiigen

4 Eier

2dl Milch

2dl Wasser im Massbecher gut mischen
Tomatenplree
Tomatenmark
evt. Randensaft zugeben, bis die gewiinschte Farbe erzielt

ist

Mehl mit der Flissigkeit von der Mitte
aus anriihren bei Zimmertemperatur
ca. 30 Minuten ruhen lassen

in Bratpfanne erhitzen

Teig mit der Schopfkelle hineingeben und
gleichmassig verlaufen lassen

Omeletten beidseitig backen

abkiihlen lassen

wenig Ol

Créme fraiche
Tomeanpiree mischen und damit die dunkle Seite der Omeletten
besteichen

Rote Currypaste scharfe Variante zum Bestreichen der Omeletten
Omeletten einrollen und in Stiicke schneiden

o
AN

nach Belieben Tomaten- und Piireemark
dazugeben

mit dem Mixer kneten

Aus der Bratmasse von Hand Kugeln
formen

In leicht siedendem Wasser erwellen
Kugeln abkiihlen lassen

Kugeln in einem Gemisch aus
Fleischgew(irz und Paprika wenden
In Butter oder Ol kurz anbraten
Dazu Cumberland- und Preiselbeersauce servieren

Bratkugeln im Paprikamantel

5009 Kalbshrat

Portwein - Risotto mit Mispel & Jujube

wenig  Olivendl in Pfanne erhitzen

1 rote Zwiebel schneiden, mitdiinsten

250 g Risottoreis

1 handvollJujube* klein schneiden

1 handvoll Mispel*dazugeben, kurz diinsten

3TL  Gemiisebouillon

wenig Salz & Pfeffer ~ wiirzen

mit Portwein abloschen und geniigend Wasser
dazugeben

20 Min. auf kleinem Feuer kdcheln lassen
Butterflocken dazugeben, nach Belieben wiirzen

*Jujube ist auch bekannt als Chinesische Dattel. Fir das Gericht wurden geddrrte Jujuben aus dem asiatischen
Laden verwendet.

*Gedorrte Mispeln sind als ,rote Medlar” im asiatischen (China) Laden erhéltlich.

Mehr Infos zu beiden Friichten bei Wikipedia.

Randensuppe mit roten Linsen

in Pfanne erhitzen
gekocht in Wiirfel dazugeben

wenig  Olivendl
500g Randen
3TL  Gemiisebouillon
Pfeffer dazugeben

mit Weisswein abléschen
ca. 0,5 | Wasser dazugeben, 15 min. kdcheln lassen
Randen zusammen mit der Flissigkeit plirieren, nach Wunsch wiirzen
und mit Wasser verdiinnen - Suppe aufkochen
150 — 200 g rote Linsen dazugeben und auf kleinem Feuer 10 Min.
kocheln lassen.

Lollorosso auf Blutorangenbeet

4 Blutorangen
1 Lollorosso oder
Chiccorino rosso waschen, in Stiicke reissen und auf
Orangenbeet anrichten

Schale wegschneiden, auf Teller legen

2 Granatapfel halbieren, entkernen, Kerne {iber Salat
verteilen
Randen geraffelt um den Salat herum
verteilen
Salz & Pfeffer  wiirzen
Olivendl

Himbeeressig

tiber Salat giessen

Panna cotta mit Kirschen

520g  Kirschen
2-4EL  Wasser
3-4EL  Zucker

17L Zitronensaft

entsteinen ( ergibt ca. 400 g)

zusammen in einer Pfanne aufkochen
Hitze reduzieren

5-10 Min. weich kocheln,

fein plirieren, durch ein Sieb streichen
2 dl in die Pfanne zuriick giessen
Rest abkiihlen

zugedeckt kiihl stellen

2,5dl  Rahm
3/4TL  Agar-Agar gut verriihren, zum Piiree in die
Pfanne giessen

beigeben, unter standigem Riihren
aufkochen

Hitze reduzieren, ca. 2 Min. kdcheln

in die vorbereiteten Formchen giessen
auskdihlen lassen

Zugedeckt im Kiihlschrank ca. 1,5 Std.
fest werden lassen.

1-3EL  Zucker

Servieren; Panna cotta sorgféltig vom Férmchenrand losen, auf Teller
stiirzen, wenig Fruchtsauce dariibergiessen

Lasst sich vorbereiten: Panna cotta 1 Tag im voraus zubereiten, zu-
gedeckt kiihl stellen.
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Farbessenkochen 24. Marz 2007
Muntwyler Roswitha

Zollstrasse 14

5412 Gebenstorf

056 223 30 39 / info@atem-rhythmus.ch

Griine Speisenfolge:

Blattsalate mit steirischer Kiirbiskernol-Marinade

Barlauchravioli
Griiner Spargel
Zucchini-Nester

Auf Wunsch: Schabziger zum Driiberstreuen

Limettensorbet mit Pistazienroulade
Amaro verde della casa Rosavita

Zubereitung:
Zur Vorspeise braucht es keine Detailangaben.

Barlauchravioli

Pastateig: Hartweizendunst wird mit Barlauch gefarbt (Barlauch im Blitzhacker zerkleinern, dann Dunst zugeben
und weitermixen bis Dunst griin gefarbt ist). Pastateig wie gehabt herstellen. Die Fiillung fiir die Ravioli: griine
Spargeln und Maroni

Zucchini-Nester
Zucchini mit einem ,Spaghetti-Schaler” abziehen. Die so entstandenen griinen Spaghetti im Olivendl mit
Peperoncini und Salz kurz braten. Auf dem Teller zu Nestern drehen.

Limetten-Sorbet
Saft und Schale von Limetten mit Zucker mischen. Kleingehackte Zitronenmelissen- und
Pfefferminzblatter unterriihren. In der Eismaschine zu Sorbet riihren.

Pistazienroulade

Biskuitteig herstellen. Anstatt der angegebenen Mehlmenge nur halbe Menge Mehl nehmen und mit halber Men-
ge Pistazienkerne erganzen. Das Mehl mit den Pistazien im Blitzhacker farben (siehe Barlauchravioli). Biskuitrou-
lade herstellen und mit Kiwimarmelade fiillen.

Amaro (Verdauer)
Eine griine Uberraschung!

b gtohe
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auswabhl einiger farb-tellergerichte, die anlasslich der aktionen «farbessenkochen» im gewerbemuseum winterthur am 23. & 24. méarz 2007 kreiert wurden




aktionen - «farbessenkochen»

— max bottini — gewerbemuseum winterthur

23. & 24. méarz 2007

600 g grine Nudeln

600 g Zucchini
600 g Brokkoli

5 EL Olivendl
2 Knoblauchzehen

6 Grinwdrste

Zubereitungszeit

24 Kiwi

6 Eier

60 g Pistazienkerne

1 Bund Zitronenmelisse

Zubereitungszeit

Rohrer Walter
Rémerstrasse 223

8404 Winterthur

052 242 39 34
walter@rohrerschlosserei.ch

Hauptgang: Griinwiirste mit Nudel und Gemiise

in Salzwasser kochen

beides in kochendem Salzwasser vorgaren

Das Ol in der Pfanne erhitzen und die Knoblauchzehen darin goldbraun braten.

Den Knoblauch aus der Pfanne nehmen,

Brokkoli und Zucchini hineingeben und bei niedriger Temparatur einige Minuten diinsten

im Wasser 15 Minuten ziehen lassen.
Die Wirste dlirfen nicht kochen!

Die Nudeln das Gemise und die Griinwurst auf dem Teller anrichten.

Mit Senf servieren.

45 min.

Dessert: Kiwicreme mit Pistazien

Schalen und der Lénge nach in 6 Teile schneiden.
Die ein Hélfte zum Anrichten beiseitestellen.

Die andere Halfte mit der Gabel zu einem Brei zerstossen.

Das Eiweiss vom Eigelb trennen.
Mit dem Mixer das Eiweiss steif schlagen.
Die zerstossene Kiwi mit dem Eiweiss vermengen.

Mit dem Messer fein zerhacken.

Kiwicreme und Kiwi auf dem Teller anrichten.

Mit Pistazien und Zitronenmelisse dekorieren und servieren.

20 min.

aktionen - «farbessenkochen»

— max bottini — gewerbemuseum winterthur

23. & 24. marz 2007
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Fricker Verena, Huttschwende 7, 9073 Trogen, 071 344 22 49, verena.fricker@neuschwende.ch

ANTIFASCHISTISCHES MENU

CAMARGUE LINSENREIS MIT MORCHELN
. 2409 Camargue Reis Mit warmem Wasser absplilen, gut abtropfen lassen
‘ﬂ L . - y 1 Wiirfel Steinpilzbouillon, Salz Reis in der Bouillon 20 Min. kochen
T 1dl Weisswein
) 4dl Wasser
® Einweichen nach Anweisung auf der Verpackung, in
Morcheln Streifen schneiden und von Anfang an dem Reis
309 beigeben.
i | Nach 20 Min. zum Reis geben, mitkochen, bis Reis
2009 Braune Linsen, grosse und Linsen al dente sind (total ca. 45 Min.
Am Schluss sorgfltig daruntermischen
Lauwarmer Pilzsalat mit Brot Hackfleisch-Zimstangen-Spiessli Schoko-Lebkuchenmousse 209 Butter
Camaraque Linsenreis mit Morcheln Schokozimt-Chips
Linsenpizzocheri mit beschwispten Dérrbirnen
Erdnusssauce
LINSEN PIZZOCCHERI MIT BESCHWIPSTEN DORRBIRNEN
LAUWARMER PILZSALAT MIT BROT
..................................................................................... 2009 Linsen
500 braune Champignons abreiben, in Scheiben schneiden, in heisser Butter 12 Zwiebel
9 pig ’ ’ 1 Lorbeerblatt In Wasser ca. 20 Min al dente kochen, ableeren
1 Essl. Butter braten 3 Nelken
1 Zweig Rosmarin
Sauce: ) . "
2 Zehen Knoblauch zerdriicken Z\iglg Gemlise Extrakt Linsen wiirzen, warmhalten
Kréutersalz Alles sehr gu.t mischen und an die gebratenen Pilze 2 Essl. Pizzoccheri
Grober Pfeffer geben. 30 Min. auf der ausgeschalteten Herdplatte Salzwasser al dente kochen
Aceto rosso stehen lassen. Olivenoel
Olio al Limone Anrichten mit einem Sttlick braunem Brot
6 grosse Dérrbirnen halbieren, in Streifen schneiden
1dl Portwein Birnenstreifen 2 Std. einlegen
209 Butter Linsen, Pizzoccheri, Birnen und Butter sorgfltig
HACKFLEISCH - ZIMTSTANGEN - SPIESSLI mischen
1 Zwiebeln, feingehackt anddmpfen, auskuhlen SCHOKO - LEBKUCHENMOUSSE
11/2 Teel. Olivenoel
1209 Korinthen
1dl . Apfelsaft . . . au,kaChen . 1dl Rum ca. 2 Stunden marinieren
100g Gedéampfte Apfelstlicke beigeben, 10 Min. ziehen lassen, im Cutter zu
Schaum hacken 200 g Crémant mit siedendem Wasser Ubergiessen, 5 Min. stehen
lassen. Wasser bis auf 1 Essl. abgiessen.
600 ehacktes Dreierlei Mit Zwiebel, Apfelschaum und Gewtirzen gut
5 E gl 9 Mehl P 9 Rdhren, bis die Masse hell und schaumig ist, zur
Ssl. _e . ,Verme"Se”; . 2 Eier, frisch Schokolade geben und mischen.
2 Eier In 18 Portionen teilen und je eine Portion um das 5 Essl. Puderzucker
2 Teel. Thymianbléttchen frisch Ende einer Zimtstange drticken. Mit Korinthen und Rum der Masse beigeben,
11/2 Teel. Salz 2 Essl. Lebkuchengewtirz mischen.
i Sorgféltig unter die Masse ziehen, 1 Stunde kalt
2 MSP. Pf ffZImt b 31/2dl Rahm, steif stellen.
Sp. erier, gro Mit Glacélsffel anrichten und garnieren
Lindt hauchdtinn, Schoko Mikado
18 Zimtstangen ganz oder 9 halbiert eingelegte Korinthen
Bratbutter Spiessli portionenweise in heisser Bratbutter bei
Mittelhitze je ca. 10 Min. braten. SCHOKOZIMT — CHIPS
2 Eiweiss
ERDNUSSSAUCE 1 Prise Salz steif schlagen
.............................................................................. 1509 Zucker daruntergeben, kurz weiterschlagen
2 Essl. Erdnussoel 759 Mandeln, gemahlen alles sorgféltig unter den Eischnee ziehen,
1 Zwiebel, feingehackt andampfen 50 g Crémant, gemahlen haselnussgrosse Héufchen in gentigend Abstand
2 Zehen Knoblauch, gepresst 409 Hartweizengriess (zerlaufen beim Backen) auf ein mit Backpapier
’ 11/2 Essl. Schokipulver belegtes Blech setzen. Mit nassem Messer oder
. i . . 1 Essl. Zimt Spachtel flach streichen.
4dl Kokosmilch dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren 1 Essl. Cointreau Backen: 10 Min. in der unteren Halfte des auf 180°
vorgeheizten Backofens.
160 g gesalzene Erdntisse, gemahlen
3 Essl. Sojasauce
2 Essl. Tamarindpaste belge'ben ) BEMERKUNGEN
2 Essl. Rohzucker Sauce 10 Min. kécheln
3 kleine Peperoncini, entkernt, fein gehackt

Die Mengen in den angegebenen Rezepten sind auf das Gesamt-Menu ausgerichtet.
Alle Rezepte flir 6 Personen.
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Daniel Kampf 8048 Ziirich / info@dkzh.ch

Rezept fiir Farbessenkochen:

Hauptgang (braun)

Hackfleischbraten (Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten)
Fur 6 Personen

1 grosse Zwiebel

wenig Butter

1kg gemischtes Hackfleisch

100g altbackenes Brot

2 Eier

Salz, Pfeffer, Paprika, Muskat
frischer Schnittlauch oder Petersilie
wenig Mehl

Ol zum Anbraten

Zwiebel hacken und in wenig Butter dampfen, etwas auskiihlen lassen und zum Hackfleisch geben. Brot einwei-
chen und zerdriicken, ebenfalls dazugeben. Fleischmasse mit den Eiern mischen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Paprika wiirzen. Schnittlauch fein hacken und daruntermischen. Die Masse zu einer Rolle formen und in einer Brat-
pfanne mit wenig Ol rundum schén braun anbraten. Im Backofen bei Mittelhitze etwa 30 Minuten fertig schmoren
lassen.

Sauce: Eine feine braune Bratensauce (mit dunkler Schokolade...)

Beilage: Polenta rossa del Ticino, aus dem Valle di Muggio (braune Polenta...)

Dessert (braun)
Zichorienglace (Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten, bring ich aber fertig mit)
Fur 1L

3009 Zucker

5dl Milch
3dl Rahm
20g Cichoriepulver (Frankaroma)
8 Eigelb

Alle Zutaten ohne das Eigelb mischen, bis der Zucker schmilzt.
Das Eigelb darunterriihren und durch ein Sieb passieren.
In die Glacemaschine fiillen und gefrieren.
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Kathrin Banziger & Ernst Wohlwend

Kohlbergstrasse 11

8405 Winterthur

E-Mail: kathrin.baenziger@swissonline.ch | ernst.wohlwend@win.ch

Mexikanische Bohnensuppe

400 gr. Schwarze Bohnen iiber Nacht einweichen

In ungesalzenem Wasser mit Lorbeerblatt ca. 1 1/2 Std. weich kochen
ca. die Halfte der Bohnen piirieren

ca. 75 Gramm Speckscheiben fein schneiden und in Olivendl anbraten
1 Zwiebel fein gehackt dazu geben und mitdiinsten

2 Knoblauchzehen gepresst zugeben

1 kleine Biichse gehackte Tomaten hinzufiigen

Bohnen und Bohnenmus zufiigen

ca. 1,5 Liter Bouillon dazu giessen

mit Pfeffer, Chili und Salz wiirzen

ca. 20 Min. kocheln lassen

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

Rindsragout mit schwarzen Nudeln

ca. 1 kg Rindragout mit besteckter Zwiebel und Karotte 4 Tage in Rotwein einlegen
Fleisch rausnehmen, abtrocknen

In Olivendl-Buttermischung stark anbraten

2 gehackte Knoblauchzehen und 1 gehackte Zwiebel mitdiinsten

mit Mehl bestauben und anbraunen

mit ca. 2 dl Rotwein abldschen ca. 2 dI. Bouillon zugeben

mit Thymian und Pfeffer wiirzen

ca. 2 Stunden schmoren

eine halbe Std. vor dem Ende der Kochzeit zwei kleine Biichsen entsteinte, schwarze Oliven halbiert zufiigen.

Schwarze Nudeln kochen und Ragout damit vermischen.

Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Std.













