KOCHSESSION VOM 27. APRIL 2000

MENU

Spargel salat
Forellen-Rahm-Suppe
Geflilltes Schweinsfilet

Knopfligratin

Rhabarber-Tiramisu



Spargelsalat fiir 10 Personen

Zubereitung der Spargeln
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NDNMNN DN

kg griine Spargeln
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Liter Wasser

Esdloffel Salz
Prisen Zucker
Ted 6ffd Butter oder Margarine

Zubereitung der Sauce

Y. Tdloffel Salz

2
2
6

Pfeffer aus der Mihle
Esd6ffel Spargesud
Essloffel Essig

Esdloffel Haselnussol oder
anderes Ol

Bund Radiesli

Stielende wegschneiden, unteres Drittel schélen,
schrag in ca. 4 cm lange Stlicke schneiden.

Aufkochen

Salz, Zucker sowie Butter oder Margarine dem Wasser
beifligen, Spargeln zugeben, 10-15 Min. knapp weich garen.
Herausnehmen, gut abtropfen, auf Tellern verteilen.

Alle Zutaten verriihren, Uber die noch lauwarmen Spargeln
geben, garnieren.

gehackt einige Radiesli ganz, fur die Garnitur

Forellen-Rahm-Suppe fiir 10 Personen

2 Esdoffel Margarine oder Butter

8 Stengel Stangensellerie, in Streifen
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2 RuUebli, fein gewlrfelt

2 Zwiebeln, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gepresst
Ted 6ffd Curry

Essloffel Mehl
dl Weisswein
dl Gemusebouillon

dl trockener Vermouth, z.B.
Nolly Prat
Salz und Pfeffer, nach Bedarf

dl Rahm, flaumig geschlagen

geraucherte Fordlenfilets

Croutons

12 Toastbrotscheiben

in einer Pfanne warm werden lassen

alles dazugeben, andampfen

darUberstduben

zum Mehl dazugeben, aufkochen, auf kleinem Feuer weich
kochen, im Mixer pUrieren, in die Pfanne zurtickgeben

Zugeben, wirzen
Zur Suppe geben, nur heiss werden lassen

wrfeln, in Tassen verteilen, Suppe darlbergeben, mit Dill
garnieren

beliebige Formen, z. B. Fische, Herzen usw. ausstechen, toasten



Gefiilltes Schweinsfilet fiir 10 Personen

2 grosse Schweinsfilets (ca. 1 kg) der Lange nach bis auf %2 cm einschneiden

Esdloffel Senf

Esdloffel Grand Marnier

Einige Umdrehungen Pfeffer aus

der Mihle

1 Tedoffe Salz alles mischen, Filet damit bepinseln, nach Belieben einige Zeit
zugedeckt marinieren

NN

Fullung

2 Esdoffel Planta Margarine in einer Pfanne warm werden lassen

2 Zwiebeln

2 BundePetersilie

200 g Champignons

1 rote Peperoni alles sehr fein hacken, in der Margarine kurz dampfen,
Flussigkeit einkochen, etwas auskihlen lassen

400 g Kalbsbrét

100 g Schinken, fein gehackt alles mit dem Gemiise gut mischen

4 Tedoffel Maizena

2 Tedoffel Grand Marnier anrUhren, beifligen, die Flllung evtl. nachwirzen und das Fil et
damit satt fullen

300-400 g Frihsttickspeck

(ca. 30 Tranchen) je 1 Tranche Speck der Lange nach um die Filetenden legen,

mit dem Rest das Filet umhillen, in ein ofenfestes Geschirr
legen

Braten: Ca 40 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens, Hitze nach 30 Minuten auf
200 Grad reduzieren.

Tips

- Nach 10 Minuten halbierte, kurz in siedendem Salzwasser blanchierte Peperonihélften neben das Fleisch
legen, 5-6 Esdoffel Weisswein oder Bouillon darlbergiessen, gel egentlich wenden.

- DasFilet kann auch in der Bratfolie zubereitet werden. Bratzeit und Temperatur bleiben gleich.

Vorbereiten: Dasrohe, gefillte und mit Speck umhllte Filet kann man im Kihlschrank zugedeckt Y2 Tag
aufbewahren.



Knopfligratin fiir 10 Personen

Kndpfli oder Spétzli aus:

400 g Mehl
4 Eiern
1% Ted6ffel Salz
2 dl Wasser alles gut mischen.
Die gekochten Spétzli sofort in kaltem Wasser abschrecken, damit
sie nicht zusammenkleben, in eine gefettete Gratinform geben.
Sauce

6 d Kaffeerahm oder Rahm
200 g gewirfdten Raclettekase unter rihren aufkochen, etwas weiterkochen lassen, bis der Ké&se fast
geschmolzen ist.

Pfeffer
Paprika
Muskat
Salz wirzen.
Uber die Kndpfli giessen, mit Margarineflockli bestreuen.

Gratinieren: Ca. 20 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.
(Gleiches Rezept auch fur andere Teigwaren.)



Rhabarber-Tiramisu fiir 10 Personen

Vorbereiten: Eine Form von ca. 2 ¥ Liter mit Backpapier auslegen.

Rhabarbermus

800 g rote Rhabarber

60 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

4 Essloffel Amaretto

Ricotta-Creme
500 g Ricotta

500 g Mascarpone
2 dl Orangensaft
4 Esdloffel Zucker

Einfillen

200 g L offelbiskuits

200 g L offelbiskuits

Savieren

geschdlt, in Stiicken.

mit den Rhabarbern in eine Pfanne mischen, zugedeckt bei kleiner
Hitze weich kochel n, auskihlen.

nach Belieben, darunterriihren, in einen M essbecher geben, mit
Wasser auf 1 Liter FlUssigkeit erganzen.

alles mischen

Den Boden der vorbereiten Form belegen. Die Hélfte des
Rhabarbermus in die Form geben, die Halfte der Ricotta-Creme
darUbergeben, glattstreichen.

Darauf verteilen. Restliches Mus und dann die restliche Ricotta-
Creme darUbergeben, glattstreichen, zugedeckt ca. 3 Stunden kihl
stellen.

Tiramist mit dem Backpapier vorsichtig aus der Form heben, mit Kakaopulver bestduben.

Lisst sich leicht vorbereiten: Das Tiramisu ohne Eier kann 1 Tag im voraus zubereitet werden, zugedeckt

im KUhlschrank aufbewahren.



