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47. Chochete vom 13. Juni 2000


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Peter

Brunnenkresse-Suppe

Neuchâtel Blanc AOC 1998

Domaine la Grillette, Cressier

* * *
Gefülltes Schweinsfilet

mit Bratkartoffeln

Château de Belles Eaux 1997

Côteaux du Languedoc
* * *
Bunter Obstsalat

Malvoisie Flétrie AOC 1998

Ph. Constantin, Vign. Salgesch

Brunnenkresse – Suppe

2 Scheiben Toastbrot

3 Knoblauchzehen

50 gr. Margarine

100 gr. Zwiebeln

1 B. Brunnenkresse

25 gr. Mehl

7 dl. Gemüsebrühe

1 dl. Rahm

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

Zubereitung:
1. Brot klein würfeln, Knoblauch fein hacken, 20 gr. Margarine erhitzen und die Brotwürfeli rösten. Kurz vor Ende der Röstzeit die Hälfte des Knoblauchs unterrühren.

2. Zwiebeln fein würfeln, Brunnenkresse hacken. Die restliche Margarine in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln und Knoblauch darin andünsten. Mit Mehl bestäuben, goldgelb anschwitzen, nach und nach mit Brühe und Rahm ablöschen und ca. 5 Min. köcheln lassen. 

3. Kresse zufügen und einmal aufkochen lassen, dann mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Suppe mit den Knoblauch-Croutons bestreuen, servieren.

Gefülltes Schweinsfilet

100 gr. neue Zwiebeln 

1 Scheibe Toast

75 gr. Doppelrahmfrischkäse mit Kräuter

1 Eigelb

Salz, Pfeffer

600 gr. Schweinsfilet 2 Stk.

100 gr. Frühstückspeck

1 Stiel Rosmarin

1-2 EL. Bratbutter

800 gr. Junge Karotten

800 gr. Kartoffeln

200 ml. Kalbsfond

1-2 TL.
Maizena

Schnittlauch, Peterli

Zubereitung:

1. Die Zwiebeln fein hacken, Toastbrot fein malen. Frischkäse, Zwiebeln, Toast und Eigelb verrühren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer würzen.

2. Filets flach drücken. Ein Filet mit der Füllung bestreichen. Zweites Filet  darauf legen. Mit Speck umwickeln mit Küchengarn umbinden. Kleine Stiele Rosmarin unter das Garn schieben. 

3. Bratbutter in der Pfanne erhitzen, gefülltes Filet darin rundum 10 Min. kräftig anbraten, würzen. Mit ¼ l Wein ablöschen.

4. Filet in die Gratinplatte legen und im heissen Ofen E-Herd 200°C, Umluft 175°C, 30-35 Min. garen. Nach 20 Min. mit dem Bratenfond aus der Pfanne das Filet begiessen.

5. Karotten schälen, dass noch etwas grün (von Storzen) stehen bleibt in kochendes Salzwasser geben und 15-20 Min. garen. Kartoffeln schälen und im Salzwasser weich kochen.

6. Den Braten aus der Platte nehmen, Bratfond durch ein Sieb giessen. Mit Kalbsfond auffüllen und aufkochen. Maizena mit etwas Wasser glatt rühren und die Sauce damit binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Filet, Gemüse, Kartoffeln und Sauce mit Kräutern bestreuen, servieren. 

Bunter Obstsalat

400  gr. Erdbeeren

2 Bananen

2 EL.
Honig

2 EL.
Zitronensaft

2,5 dl. Schlagrahm

1 P. Vanillepuding ohne Kochen

4 Stiele Zitronenmelisse

Zubereitung:

1. Die Erbeeren halbieren. Bananen und Kiwis in Scheiben schneiden. Den Honig und Zitronensaft verrühren und die Früchte darin ca. 15 Min. marinieren.

2. Den Rahm und Puding kräftig verrühren. Melissen in Streiffen schneiden. Obstsalat mit der Sauce auf Teller anrichten und mit Melissenstreifen bestreuen.

En Guete wünscht Eu de
Peter
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