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11.Chochete vom 25.Feb.1997


Rezept für 4 Personen


Chuchichef: Rony

Spinatschaumsuppe

mit Croutons

Tartegnin CHARDONNAY-Barrique 1995

Domaine de Penloup, Tartegnin

* * *

Party - Filet

mit Trockenreis

Gamay Vaudoise LE POETE  AOC 1995

J.M.Conne Vigneron-Chexbres

* * *
Süsser Halbmond

Ruländer Trockenbeerenauslese 1991

Schlosskellerei Halbturn

Spinatschaumsuppe mit Croutons

1 dl Weisswein

4 dl Kalbsfond oder Bouillon

2 dl Vollrahm, flüssig

½ TL Buoillonpulver

1 TL Maizena

2 TL Wasser kalt

ca.200 gr. Spinat

½ dl Buoillon

½ - 1 dl Rahm

Pfeffer und Salz

1 - 2 Tranchen Toastbrot

Oel

Zubereitung:

1. Den Weisswein, Kalbsfond oder Bouillon zusammen mit dem Vollrahm und dem Bouillonpulver aufkochen. 

2. Aufgelöstes Maizena in die kochende Flüssigkeit geben und ca. 15 Min. köcheln lassen. Suppe etwas abkühlen lassen.

3. Den Spinat mit der Bouillon zusammen pürieren, zur Suppe geben und kurz aufkochen. 

4.  Den Rahm steif schlagen und darunterziehen. Mit Salz und/oder Pfeffer abschmecken.

5. Brot in feine Würfel schneiden. Oel in Bratpfanne erhitzen, Brotwürfel beigeben und kurz rösten. Die gerösteten Brotwürfel auf die Suppe geben. 

Party - Filet

500-600 gr. Schweinsfilet

¼-1/2 TL Paprika

Pfeffer, frisch gemahlen

½ TL Salz, Streuwürze

12 Tranchen Frühstückspeck

2 dl Rahm

1-2 EL Ketchup

1 EL Cognac

ca.300gr. Trockenreis (Uncle Ben’s)

Zubereitung:

1. Filet in 12 gleichmässige Stücke schneiden (ca. 2 ½cm dick) und beidseitig gut würzen. 

2. Frühstückspeck um die Filetstücke rollen, nebeneinander in eine eingefettete Gratinplatte stellen.

3. Die Filetstücke auf der zweituntersten Rille des vorgeheizten Ofens bei guter Hitze 
(220 Grad) 20-30 Minuten braten. 

4. ca. 1L Bouillon aufkochen. Reis beigeben und garen.

5. Rahm steif schlagen, Ketchup, Cognac und frisch gemahlenen Pfeffer beigeben, über das Fleisch verteilen und sofort servieren.

Süsser Halbmond

4 Bananen, geschält

1½  - 2 dl Orangensaft

2-3 EL Roh- oder Griesszucker

Planta - Flöckli

Mandelscheibchen oder Kokosflocken

1-2 EL Kirsch, Grand Marnier oder Cognac

Vanillerahmglace

Zubereitung

1.  Bananen in eine eingefettete Gratinplatte legen.. Den Orangensaft darüber giessen und den Zucker sowie die Mandelscheibchen darüberstreuen.

2.  Auf der untersten Rille des heissen Ofens bei guter Hitze (250 Grad) 15 - 20 Minuten backen.

3.  Grand-Marnier (Kirsch oder Cognac) beigeben. Mit einer Kugel Vanilleglace sofort servieren.

En Guete wünscht Eu de
Rony
