CREPE-KUCHEN UND
EIERSCHWAMMLI MIT
VACHERIN FRIBOURGEOIS AOP
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Zutaten fir 4 Personen

500 g Eierschwammli

10 g Schalotten, gehackt

5 g Knoblauch, gehackt

30 g Rapsal

1dl Madeira

1 dl Gefliigelfond

10 g Mehlbutter (4 g Weissmehl, 6 g Butter)

10 g. Brotkrimel

20 g Vacherin Fribourgeois AOP, gerieben (jung)
5 g Schnittlauch, fein geschnitten

5 g Petersilie, gehackt

1 Eigelb

4 Scheiben Vacherin Fribourgeois AOP a je 25 g

Zubereitung

Zutaten Crépes 2 A

2 Eier

2 dl Milch
100.g Mehl
20 g Butter
Salz

Zubereitung:

24 schone Eierschwammli als Garnitur und

zur Dekoration zur Seite legen. Den Rest der
Eierschwammli hacken.

Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen, die gehackten
Eierschwammli, die Schalotten und den Knoblauch
darin sautieren. Mit Madeira abloschen.

Nach dem Abloschen die sautierten Eierschwammli
uber einer Pfanne, in der spater die Sauce
zubereitet wird, durch ein Sieb passieren. Gut
darauf achten, dass der gesamte Saft abgetropft
unfi aufgefangen wird. Die Eierschwammli missen

fast trocken sein.

. Dem abgetropften Saft in der Pfanne den

Gefliigelfond, Rahm und die Mehlbutter zugeben.
Die Halfte der Sauce in einem Behilter zur Seite
stellen, den Rest einkochen, bis eine dickflissige
Sauce entsteht.

Die sautierten Eierschwammli, die Brotkrimel, die
Krauter, das Eigelb und den geriebenen Vacherin

fribourgeois AOP zur Sauce beigeben. Gut mischen.

Samtliche Zutaten in eine Schiissel geben und mixen.
Aus der Masse 8 diinne Crépes von ca. 15 cm
Durchmesser herstellen. Mit einem Ausstecher/
einem Becher soviele Kreise von 6 cm ausstechen
wie moglich.

Dann geht es an den Aufbau des Crépe-Kuchens:
Das geht am besten im Ausstecher/Becher, darin
wird eine Lage um die andere aufgebaut, beginnend
mit einer Crépe, gefolgt von einer Lage Masse, dann
wieder eine Crépe usw. Der Kuchen wird mit einer
Crépe abgeschlossen. Der Kuchen sollte aus 7 Lagen
bestehen, d. h. 4 Crépes und 3 Lagen Eierschwammli-
Masse. Falls die Schritte des Rezepts alle korrekt
ausgefiihrt wurden, sollte es fir 4 Kuchen reichen.
Zum Abschluss wird eine Scheibe (oder

mehrere, ganz nach |hrem Geschmack) Vacherin
Fribourgeois AOP auf den Kuchen gelegt.

Unter einem Salamander oder im Ofen gratinieren.

« Servieren: den Kuchen auf einen Teller legen, mit

den beiseite gelegten Eierschwammli garnieren,

Sauce beigeben.

Im Kanton Freiburg tragen 4 Produkte die Bezeichnung AOP (Appellation d’origine protégée). AOP ist
der hochstmogliche Schutz in Sachen Lebensmittelproduktion in der Schweiz. Fir samtliche anderen

Freiburéer Produkte existiert das Label «Zertifiziert Terroir Fribourg».

AOP (APPELLATION D’ORIGINE PROTEGEE)

Von dieser Bezeichnung konnen qualitativ hochstehende Schweizer Spezialitaten profitieren, die einen

starken Bezug zu ihrem Ursprungsort aufweisen.

+ Sie werden seit Generationen mit viel Herzblut von Kasern, Backern, Metzgern und
Schnapsbrennern hergestellt.

+ Ursprungsort («Terroir») ist im weiten Sinn zu verstehen, mit seinen geographischen,
klimatischen, technischen und menschlichen Bestandteilen, die dem Produkt seine
Personlichkeit verleihen.

- Samtliche Produktionsschritte, vom Rohstoff bis zum verarbeiteten Endprodukt,
erfolgen in einer klar definierten Ursprungsregion.

«  Es wird ein sehr ausfihrliches Pfllichtenheft befolgt.

AOP-Produkte

GRUYERE AOP
BUSCHELIBIRNE AOP

VACHERIN FRIBOURGEOIS AOP
CUCHAULE AOP

UNSER BOTSCHAFTER
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ALAIN BACHLER

Terroir Fribourg hat die Ehre, mit dem renommierten Kichenchef Alain Bachler
zusammenzuarbeiten, Sternekoch des Restaurants Des Trois Tours in Bourguillon und
renommierter Restaurateur, der 18 Gault & Millau-Punkte ausweisen kann.

SB 1 étoile Michelin

y: Terroir
FRIBOURG

www.terroir-fribourg.ch
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mmﬂ FRIBOURG
DIE REZEPTE DES KUCHENCHEFS

4 REZEPTE MIT DEN 4 FREIBURGISCHEN
AOP PRODUKTEN!



5. Braunen Fond, Doppelrahm und Butter zugeben.
Abschmecken und wahrend 2 bis 3 Stunden kocheln

lassen (fur dieses Gericht muss das Fleisch weichge-

CUCHAULE AOP MIT

GREYERZER DOPPELRAHM
UND V’“N CU'T’ BEGLEITET . Die Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen.
VON BUSCHELIBIRNEN AOP

 RAVIOLI MIT .

- HIRSCHPFEFFER-FULLUNG

" AUF EINEM CARPACCIO VON
RANDEN MIT BUSCHELIBIRNEN

7. Mit Haushaltfolie gut abdecken und 25 Mintiten
bei 100° im Dampfbackofen kochen, anschliessend .

FRUHKARTOFFELN UND
GREYERZER AOP MIT LAUCH, _  Damlbdckoi oy
TRUFFELN UND WACHTELE’ERN Im ausgeschalteten en wahrend weiteren 2

Minuten ziehen lassen.

Zubereitung

kocht sein, damit es sich spater leichter zerteilen lasst)

D T T S S S A Den Vin cuit und den Weisswein in einer Pfanne

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Fruhkartoffeln gekocht
80 g Lauch, geschnitten und gekocht

« Die Schalotten und den Knoblauch in der Butter

anschwitzen. Mit Madeira und Weisswein abloschen,
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Zutaten fiir 4 Personen

.~ Das Fleisch herausnehmen, sobald es weichgekocht

ist, und in kleine Sttickchen (Brunoises) zerteilen,
die Sauce mixen und weiter einreduzieren, bis noch

ca. 4 dl Sauce Ubrig sind.

. Sobald die gewiinschte Menge erreicht ist, Fleisch

und Sauce mischen, Ei, Brotbrésel und den ge-
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Fiir einen Kuchen von 20 cm
Durchmesser / fiir 10 Personen

bei mittlerer Hitze aufkochen. Die Gelatine dazu-
geben, sobald die Masse sehr heiss ist. Die Gelatine
zergehen lassen.

Von einer grossen, runden Cuchaule AOP von 20

cm Durchmesser zwei Scheiben abschneiden: eine

S W Ravioliteig: . 10 Buschelibi AOP . 10 kleine Meri i i
120 g Wirziger Greyerzer AOP, gerieben Fa.s.t ga.rlelclim einkochen, dann Doppelrahm und - c\//g(/)glg Mehl riebenen Greyerzer AOP beigeben. Abschmecken et j Gl bl ssolltes n-wtnzzbcr)mt (1; cthurchn)wess-er), giesgndete
120 g Frische Eier (2 grosse oder 3 kleine Eier) Triffelol beigeben, abschmecken. 200 gf G und beiseite stellen. Greyerzer-Doppelrahm-Bavaroise: Acm rel.. ol m?sser i
. 20, Triffels| + Mixen, bis eine schaumige und homogene Sauce 5 BUCINErSIESS « -125 g Doppelrahm o D Ferie Eine Gefass (Paukenform/Timbale) von 20 cm
100@ D I5h entsteht. - 40 gRapsol « 125g Milch « 45 g Zucker ohne Boden bereitstellen.
. oppelrahm ! " - ST
+ 40 ggschvljsrze Triffel, klein gewirfelt (Brunoises) T OBk R B A Rav:ohte:g: + 3Eigelb + 300 g Schlagrahm RIGLIECE s dicle g e ERC O ET Sy
« 4 Wachteleier : Servieren SpWenisls » 62 g Zucker . 6 Blatt Gelatine den Boden der Form legen.
. 20 g Fliissige Butter [ A e Y T i . s e e e R S S Samtliche Zutaten sorgfaltig mischen, bis ein « 1 Vanilleschote Eine Schicht Bavaroise dariibergeben (die Halfte
. Salz. Pfeffer Fillung: - . homogener Teig entsteht. Mit dem Teigroller diinn der Masse).

« Die Timbales aus dem Ofen nehmen und aus dem

.

1 kg Hirschfleisch von der Schulter oder vom Ha|.5,

ausrollen (1 mm). Runde Stiicke von ca. 4 cm

LZubereitung

Die zweite Scheibe Cuchaule AOP.(3 mm) daru-

Seice G?Féss |6se:\. s 55 gewurfelt DUnchmesse Taliss tec N e e e e i tree e e e S o T T berlegen. Einen Pinsel nehmen, der in das Gelée Vin
10 pBliter « Die Oberflache dér vier T|rt1ba|es mit einem - 20g Ol Den ausseren Rand der Teigrondellen mit etwas Wasser e s - o cu.lt getaucht V'\'Ill'd, die Schelbe.damlt besj:;e‘lchen.
- 10 g Schalotten, gehackt \B/unsegbren.nebr I'e|?ht agbl:aunebn (ﬁasselbe « 80 g Zwiebeln, gehackt bestreichen. Fiillung auf den Teig auftragen, mit einer 12 D'e e| a:ne ztt;\fl”; ba FeT | aSS:Ie'nweF'E e:. D,Ie and'ere Halfte der B‘a\varm?e—l\/\asse ub'er
.5 g Knoblauch, gehackt Ao:cge 'en PIREEEINEN ' réme brulée). + 20 g Knoblauch, gehackt zweiten Rondelle verschliessen. Rander gut andriicken! : .oppe rahm und Milch ber mitt er.er 'ltze aurkochen. die zweite, mit dem Gelée bepinselte Scheibe
SR 5 u 4 tiefen TeIIer'n anrlc!'lten. . 40 g Tomatenkonzentrat Die fertigen Ravioli in den Kihlschrank oder Tief- 3. Eigelb und Zucker aufschlagen, bis eine helle Masse Cuchaule AOP geben.:
. 1dl Madeira = Sl denA Wachtelelerl-w Sp!egeleler e SRR « 10 g Mehl kihler geben. entsteht'. . ' Alles zusammen im Kuhlschrank ruhen lassen, bis
g el el ey . 4.dl Rotwein Die Ravioli vor dem Servieren in Salzwasser kurz 4. Sobald die Mischung (Doppelrahm und Milch) kocht, der Kuchen hart wird.
. 2dl DopFelréhm . Die schaumige Sauce um die Timbales traufeln, den SRe g cee e TR 8 M fan e p e oy Hitze reduzieren, anschliessend die eingeweichte Ge- Das Gelée Vin cuit darliber leeren, sobald der
s Lo Rest der Truffel-Brunoises dartberstreuen. Heiss 5 150sButter DR e au#wérmen T, -auf o latine zugeben und zergehen lassen. Sobald die Gelatine Kuchen fest und kalt ist (Hohe des Gelées ca.
+  Salz, Pfeffer R . 150 2 Brckelalith Elae N ilagen. aufgeldst ist, die Mischung auf die aufgeschlagenen 3 mm). Den Kuchen wieder kihl stellen.
> . « 4 Gewlrznelken Je ein Raviolo auf eine Randenrondelle legen. Eine Eier giessen und umgehend kraftig umrihren. Den Kuchen mit je zwei Halften Biischelibirne pro

ZUbere'tung Timbale « 10 Wacholderbeeren caramelisierte Buschelibirne AOP in die Mitte des 5. Die Mischung anschliessend in die Pfanne zurick- Person dekorieren.
................................................................................... T - : e e ge‘ben, in‘ eyt I-?a-hm ‘aufgelfocht . T S e S
1. Die Frihkartoffeln schalen, 1/3 mit der Gabel 50 g Brotbrosel : und je einen Schnitz auf jedes Raviolo legen. 6. Die Englische Créme bei niedriger Hitze unter Rosetten zwischen den Biischelibirnen auftragen

zerstossen. Die restlichen 2/3 in runde Scheibchen 5 wikE Mithilfe einer Pipette mit etwas Vin cuit dekorieren. standigem Umriihren eindicken und ein paar Merfngues daraufsetzen.

v8n ca. 2 mm Hohe schneiden. - 30 greifer Greyerzer AOP, gerieben 7. Die Pfanne vom Herd nehmen, sobald die Masse
2. Vier runde Gefasse/Becher von 6 cm Durchmesser « 24 Stk. Randenrondellen (Durchmesser 5 cm, genligend eingedickt ist, die Masse in einem anderen

ausbuttern und auf ein ebenfalls gebuttertes Teller Breite 3 mm), gekocht Gefass abkiihlen lassen.

stellen. - 8 Bischelibirnen AOP, gekocht und caramelisiert 8. Das Eiweiss und den Zucker zu Eischnee schlagen.
3. Die zerstossen Friihkartoffeln auf die vier Gefasse «  Ei wenig Vin cuit fiir die Dekoration Den Rahm aufschlagen, bis er leicht und luftig ist.

verteilen und am Boden des Gefasses glattstreichen. 9. ge? SC?La[gr)ahm, seln Eischn.eehund die Englische

ie Ha u e reme (kalt) sorgfaltig vermischen.

b i e ZUbere'tung 10. Die Masse muss iomfgen und eher fest sein. im

verteilen. 2/3 des geriebenen Greyerzers AOP
sowie ein paar Gramm Triiffeln (je nach Vorliebe)
pro Gefass darlberstreuen. Ein wenig Mischung/
Bindung (Ei, Rahm, Ol) dariibergeben.
5. Die Kartoffelscheibchen auf der Masse verteilen.
6. Dieses Vorgehen 2x wiederholen, sodass sich 3

Schichten mit demselben Aufbau ergeben.

Einen traditionellen Hirschpfeffer herstellen, d. h.:
Die Hirschstiicke in sehr heissem Ol anbraten; Zwie-
beln, Knoblauch und Tomatenkonzentrat beigeben,

anschwitzen. 3

Mit Mehl bestreuen. Sobald das Mehl gut verteilt

ist, mit Rotwein abloschen.

4. Flissigkeit reduzieren, bis Masse fast ganz trocken ist.

Kihlschrank kaltstellen.

Gelee aus Vin cuit

1dl Vin cuit
% dl Weisswein
2 Blatt Gelatine




