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Marronisuppe mit Kirsch

*k*

Nisslisalat mit Knoblauchcroutons

*k*

Pilz-Pastetli

*k*

Schweinsfilet mit Sherry-Rahm-Sauce

und Kiirbisschnee

*k*

Meringue-Caramel-Rahm mit Trauben



23.10.2014/AZE
Marronisuppe (Menii fiir 8 Personen)
3 Schalotten
8oogr Tiefgekiihlte Marroni
2EL Butter
1EL Zucker
1.6L Gemiisebouillon
Salz und Pfeffer
1Bund glattbldttrige Petersilie
3Msp. Cayennepfeffer

2 Riiebli

Schalotten grob schneiden, mit den Marroni in der warmen Butter andampfen.
Zucker beigeben, ca. 3Min mitdampfen .

Bouillon dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren, ungedeckt ca. 20Min.
weich kocheln. Suppe piirieren, wiirzen.

Petersilie fein schneiden, mit dem Rahm und dem Cayennepfeffer halbsteif
schlagen, darauf verteilen. Riiebli in feine Streifen schneiden, damit
garnieren.



Pilz- pastetli (Meni fiir 8 personen)
Fillung:

2 Schalotten, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gepresst

Butter zum dampfen

2 Riiebli, geschalt, klein gewiirfelt
100g Sellerie, geriistet, klein gewirfelt
500¢g gemischte pilze

3EL Mehl

2dl Weisswein

1d]l Gemiisebouillon

2.5dl Saucenhalbrahm

Salz und Pfeffer

4EL Schnittlauch, fein geschnitten

Pastetli

Fillung: Schalotte und Knoblauch in der Butter andampfen. Gemiise
mitdampfen. Pilze beifligen, kurz anbraten. Mit Mehl bestreuen. Mit Wein
abloschen, etwas einkochen. Rahm dazu giessen, samig einkochen, wiirzen.
Die Halfte des Schnittlauches darunter mischen.

Pastetli auf Blech stellen, im auf 120°C vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
erwarmen. Pastetli auf vorgewarmten Teller geben, Fiilllung darin verteilen,
restliche Schnittaluch dariiber streuen, Deckel auflegen und servieren.



Schweinsfilet mit Sherry-Rahm-Sauce (Menii fiir 8 Personen)
100g Baumniisse

8 Tranchen Speck

4 Zweige Salbei

1.2kg Schweinsfilet
Pfeffer
Kiichenschnur

5El Butter

2 Schalotten

2dl trockenen Sherry
3dl klare Bratensauce

2dl Rahm

Niisse grob hacken. Speck quer in Streifen schneiden. In einer beschichteten
Bratpfanne anbraten. Niisse dazugeben, mitrdsten. Salbeiblatter abzupfen.

In das Filet eine Tasche schneiden, Fleisch innen und aussen salzen und
pfeffern. Die Halfte der Salbeiblatter in die Tasche legen. Fleisch mit Speck-
Nuss-Mischung fiillen. Filet mit Kiichenschnur zubinden.

Backofen auf 80°C vorheizen. Die Halfte der Butter in einem Brater erhitzen,
Fleisch darin bei mittlerer Hitze rundum ca. 12Min durchbraten. Im Ofen
warmstellen.

Schalotte hacken. Restliche Salbeibldtter in feine Streifen schneiden. Beides
mit Bratsatz andiinsten. Mit Sherry abldschen, Bratensauce und Rahm
dazugeben. Sauce leicht einkochen lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schweinsfilet tranchieren.



Kiirbisschnee (Menii fiir 8 Personen)
1.5kg Kiirbis Butternut

1,2kg mehlig kochende Kartoffeln

2 Knoblauchzehen

2EL Olivendl

2TL Salz

Kiirbis und kartoffeln waschen und mit der Schale in Stiicke schneiden.
Knoblauch dazu pressen, Ol und Salz beigeben, mischen, auf einem Backpapier
belegtes Blech verteilen.

Backen ca. 30Min in der Mitte bei 220°C im vorgeheizten Ofen.

Kiirbis und Kartoffeln durch das Passevite portionenweise in eine Pfanne
treiben, warm stellen.

Meringue-Caramel-Rahm mit Trauben
1kg Trauben, halbiert, entkernt

2El Zitronensaft

Glace

100g weiche Caramels, klein gewiirfelt

2.5dl Rahm

60gr Meringue-Schalen, grob zerkriimelt

Trauben mit Zucker und Zitronensaft mischen, in Glaser oder in Schalen
anrichten.

Eine Portion Glace dazu geben.

Caramels mit Rahm flaumig schlagen, kurz vor dem Servieren Meringue-
Krimel daruntermischen, auf Traubenverteilen.

En Guete



