
Rösti  –  Original  Schweizer
Rezept

 
Fotos Maya Ineichen/Variante mit Speck, Zwiebeln, Rosmarin

Rezept = Zusammenfassung aus diversen Beiträgen von Mitglieder
aus “Backen und Kochen mit Kenwood”

Zutaten:
Kartoffeln festkochend
Bratfett
Salz

Zubereitung:
Kartoffeln  am  Vortag  mit  Schale  kochen,  nicht  ganz  weich
kochen, ca. 15 Minuten, danach abdampfen (das geht in der CC,
aber der Herd kann es genauso gut). Alternativ (und ggf. noch
einen  Tick  besser):  Kartoffeln  dämpfen.  Oder  im
Schnellkochtopf  8-10  Minuten  auf  Stufe  2.

Kartoffeln in den Kühlschrank stellen.

Kartoffeln  schälen  und  mit  Trommelraffel/grobe
Schnitzeltrommel oder Multi/Scheibe Nr. 3 reiben. Vorsichtig
etwas Salz untermischen.
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(Erläuterung:  links  mit  Trommelraffel,  rechts  mit
Multi/Scheibe  Nr.  3)

Bratfett  in  Pfanne  (optimal  Gusseisenpfanne)  erhitzen,
Kartoffeln zugeben und ca. 5 Minuten anbraten, immer wieder
mal umrühren.

Mit Pfannenwender etwas andrücken, so dass eine Art Kuchen
entsteht. Jetzt nicht mehr umrühren. Mittlere Hitze, ca. 10
Minuten.

Dann auf Teller gleiten lassen und umgekehrte Seite ebenfalls
ca. 10 Minuten braten.
Oder: Rösti auf einen Teller gleiten lassen. Dann mit Hilfe
eines zweiten Tellers (ggf. etwas eingeölt) wenden und dann
wieder in die Pfanne gleiten lassen.
Alternativ Rösti durch die Luft schwingen und auf anderer
Seite wieder auffangen � .

En guete �
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Variante Berner Rösti:
Zuerst  noch  Speckwürfel  anbraten  und  dann  Kartoffeln
dazugeben.  Keine  geräucherten  Speckwürfel  und  auch  eher
kleinere.

Variante “Walliser Rösti”:
Rösti nature und Racelettekäse darüber geben. Im Backofen ggf.
kurz übergrillen.

Variante “Älplerrösti”:
Wenn auf dem  Racelettekäse noch ein Spiegelei oben drauf
kommt.

Alternative mit rohen Kartoffeln:
Verwendung von rohen Kartoffeln anstelle der gekochten, dann
jede  Seite  bei  geschlossenem  Decke  bei  moderater  Hitze
(Induktion 7 von 9) 15 Minuten braten.

Alternative:
Mit Zwiebeln, Speck und Rosmarin, siehe Foto von Maya Ineichen

Bündner  Gerstensuppe  mit
Gnagi (Schweinekopf gesalzen)
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Rezept und Foto von Christine Wittlin-Ingold

Für 4 Personen.
Zutaten:
Gnagi
80 gr Gersten
1 EL Öl
50g. Speckwürfeli
2 Karotten
¼ Sellerie
1 Lauch
½ Zwiebel
2 Lorbeerblätter
2 Nelken, Pfeffer, Streugewürze, Schnittlauch
 

Zubereitung:
Gersten einweichen,

Mit dem Flexi- Rührelement Öl auf 140 Grad erhitzen und 50g.
Speckwürfel anbraten.

Karotten,  Sellerie,  Lauch  mit  Multi-  Zerkleinerer  mit  der
feinen Schneidescheibe Geschwindigkeit 3 klein schneiden.
Das alles bei 100 Grad 2 Minuten andünsten,

Mit 2 ½ L Wasser ablöschen.

Der Koch Rührelement einsetzen und Koch Rührintervallstufe 3
stellen
Gerste beigeben aufkochen

Gnagi das ich in 3 cm Würfel geschnitten habe.
½ Zwiebel mit 2 Lorbeerblätter, 2 Nelken bestecken, beigeben.
Kochzeit 2 ½ kochen.

Abschmecken mit Pfeffer, Streugewürze, Schnittlauch vor dem
Servieren. KEIN SALZ.



Grumbeerwaffeln
Kartoffelwaffeln

Rezept und Foto von Christina Gagel

Zutaten:
150 g Mehl
1/2  Würfel Hefe
1 1/2 Tasse Milch, lauwarm (kleine Tasse)
1 1/2 kg Kartoffeln
1  Stange Lauch
225 g  Speckwürfel
4  Eier
Salz/Pfeffer/Muskat

 

Zubereitung:
Aus Mehl, Hefe und Milch einen Teig anrühren (K-Haken). Dieser
ist flüssig wie ein Rührteig.

Die  Kartoffeln  schälen  und  fein  reiben  (Multizerkleinerer,
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feine  Reibe),  dann  gut  abtropfen  lassen.Den  Lauch  klein
schneiden.Dann den Teig, die Kartoffeln, den Lauch und Speck
vermengen, Eier hinzugeben und würzen.

Das Waffeleisen gut heiß werden lassen und gut einölen, da der
Teig kein Fett enthält. Waffeln backen und warm essen.

Bei uns gab es Apfelmus dazu.

Teewurst – Variationen

Foto von Claudia Kraft

1. Rezept Inspiration von TM-Rezeptewelt und entdeckt von M.
Mohr/Backen und Kochen mit Kenwood/Facebookgruppe

Zutaten:
250 g Schinkenwürfel
100 g Lachsschinken
1 Teelöffel mildes Paprikapulver

Zubereitung:
Schinken und Paprikapulver im Multizerkleinerer mit dem Messer
pürieren (Anmerkung ca. 3-4 Minuten, mit Spatel ein paar Mal
herunterschieben).

Butter  in  Würfel  schneiden,  dazugeben  und  ebenfalls  mit
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zerkleinern.

Schon fertig!

Und hier auch noch Fotos von den Zutaten von Claudia Kraft:

 

2. Rezept von Manfred Cuntz

Hier  mal  die  Fleischzusammensetzung  für  eine  gescheite
Teewurst:
40% Rindfleisch
33% Schweinefleisch
17% kernigen Speck
2% Kalbfleisch
8% Bauch

Als Gewürze benutzt man pro Kg:
24-26 g Pökelsalz
1-1,5 g weissen Pfeffer
1-1,5 g Rosenpaprika
0,6 g Piment
0,4 g Kardamom
0,6 g gemahlene Senfkörner
und als Verfeinerung Jamaika RumZubereitung:
Zweimal durch die kleinste Scheibe wolfen und zusätzlich
für  das  ganz  Feine  noch  ein  paar  Runden  kuttern.
Abfüllen  in  räucherfähige  Kunstdärme,  (nicht  jeder
Kunstdarm ist auch räucherfähig), bitte mit ca 20-22° C
räuchern.
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