Nr. 15 | Freitag, 15. April 2011

SINS

Gestandene Manner am Herd

Er ist schon fast Tradition, der
Manner-Kochkurs in Sins, der
mindestens einmal, meistens
aber zweimal im Jahr in der
Kiiche des Oberstufenschul-
hauses stattfindet.

rico- Frau Edith Zwahlen-Riittimann
aus Hiinenberg, geblirtige Aetten-
schwilerin, ist Hauswirtschaftslehre-
rin in Steinhausen und vermittelt das
Kochen gerne an Méanner, die sich aus
der Kiichenarbeit ein Hobby machen
und gerne selbst kreativ werden mdch-
ten. So ist denn ein ganz grosser
Stamm schon etliche Male mit dabei,
einige Neue kommen ab und zu noch
dazu. Bemerkenswert ist, dass die
Dietwiler eine ganz grosse Fraktion
stellen. Immer sind es aber 16 Teil-
nehmer, die ihren Mann am Herd ste-
hen. Einig sind sich die kochenden
Manner alle: Kursleiterin Edith Zwah-
len ist eine hervorragende Lehrerin
und sie versteht es ausgezeichnet, das
Feuer bei den Hobbykochen zu ent-
flammen. An drei Abenden wird jedes
Mal ein anderes Menii gekocht, natiir-
lich immer mit Vorspeise, Hauptspeise
und Dessert. Den Wein zum Essen
organisieren die Kursteilnehmer und
so ergibt sich jedes Mal am Donners-
tagabend nach getaner Arbeit ein ge-
selliges Zusammensein bei einem fei-
nen Essen und einem guten Tropfen.
Und das wiederum ist Ansporn fiir ein
weiteres Kiichenerlebnis unter den
Hobbykochen mit Edith Zwahlen.
Versuchen Sie es doch auch einmal!

Eine Vorspeise und ein Dessert als
Gaumenfreude

Champignons in Landrauchschinken
mit Nisslisalat

Zutaten: 12 Champignons (je ca. 4
cm Durchmesser); 3—4 Essloffel Oliven-
0l; Salz, Pfeffer; 1-2 Chilischoten;
% Bund Peterli; Wenig Basilikum; 1
Essloffel Pinienkerne; 1 Essloffel Senf;
6 Tranchen Landrauchschinken; Zahn-
stocher; Niisslisalat; Zutaten fiir die
Salatsauce.

W
n

Gut geriihrt ist die halbe Miete.

Vorbereitung: Chilischoten fein
schneiden; Peterli, Basilikum fein ha-
cken; Knoblauch schélen; Pinienkerne,
Senf, Gewliirze, Krauter, Chilischoten,
Oel, Knoblauch in Litermass geben
und mit dem Stabmixer zu einer di-
cken Masse plirieren; Landrauchschin-
ken langs halbieren; Backofen auf 220
Grad einstellen; Backblech mit Blech-
reinpapier auslegen; Salat riisten.

Zubereitung: Jede Hélfte des Land-
rauchschinkens mit der piirierten Mas-
se bestreichen, um je einen Pilz wi-
ckeln, mit einem Zahnstocher fixieren;
Pilze auf das vorbereitete Blech legen;
Backen: ca. 10 Min. in der Mitte des
vorgeheizten Ofens; Salatsauce zube-
reiten; Salat mit der Sauce mischen
oder Salat auf Teller anrichten, Sauce
dariiber verteilen. Den angerichteten
Salat mit den Champignons belegen.
Die Pilze leicht warm servieren.

Pina Colada Créme

Zutaten: % 1 Ananassaft; 2 gestri-
chene Essloffel Maizena (Starkemehl);

Alle Teilnehmer waren begeistert bei
der Sache.

50 g Zucker; 150 g Mascarpone; 75 ml
Malibulikor (Rum-Kokosnuss-Likor);
2,5 dlI Vollrahm; 1 Essloffel Pistazien-
kerne; ca. 1 dl Grenadinesirup; Einige
Hauchdiinn-Schoggiplattchen.

Vorbereitung: Ananassaft, Zucker
und Maizena in eine Chromstahl-
pfanne geben; Schwingbesen, Gummi-
schaber und Schiissel bereitstellen;
alles abmessen, abwégen; Rahm steif
schlagen (Mixer, Litermass); Pistazien
evtl. grob hacken; Dessertschalen
bereitstellen.

Zubereitung: Ananassaft, Zucker
und Maizena aufkochen und unter
Riihren 2-3 Min. kochen lassen, in
Schiissel geben und ca. 1 Stunde kiihl-
stellen. Mascarpone und Malibulikor
gut verrithren und loffelweise unter
die ausgekiihlte Ananascreme riihren,
den Rahm darunterziehen und bis zum
Servieren kiihl stellen. Etwas Gre-
nadinesirup in die Dessertschalen fiil-
len und die Créme dariiber anrichten
mit den gehackten Pistazien und
Schoggiplédttchen ausgarnieren.

Auch die Vorspeise darf etwas fiir das
Auge sein.

Edith Zwahlen gab alle Anleitungen schriftlich ab und Giberwachte charmant die

Fortschritte.

Die Kdche fiir das nachste Familienfest sind bereits gewdhlt.
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