Y Y Meni zur Kocheten vom 21. April 2015
I °é§l
| o lll
=

Apéro:

Crostini mit Crevetten auf Avocadocreme
Lachsbroétli mit Zitronenbutter
Crostini all Tonno
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Friahlingszwiebelsuppe mit Tomaten
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Schweinsfilet im Teig mit Wirz-Ananasgemuse
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Erdbeertortchen mit Bananenschaum
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Wein rot:
Tahon de Tobelos Rioja 2009, Procava Menziken
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Auf gutes Gelingen und en Guete!
Gruppe B:
Peter Gartner und Peter Lauber

(Ferienhalber entschuldigt: Peter Luthi und René Mathys)



Crostini mit Crevetten auf Avocadocreme (Mengen fiir 20 Portionen)

1 ungebackenes Baguette oder Crustini (Migros) oder Mini-Toasts (Globus)
20 nicht zu kleine Crevetten, gekocht, geschalt
2 Avocado
% Philadelphia (Frischkéase)
Zitronensaft
Salz, Pfeffer
5 Cherrytomaten (Garnitur)

Ungebackenes Baguette in 20 diinne Scheiben schneiden, auf Blech legen, mit wenig
(Zitronen-) Olivendl betraufeln und im Ofen bei 250 Grad ca. 5 Minuten rosten, bis sie
leicht braun sind. Auskuhlen.

Avocado mit einem Loffel aus der Schale I6sen, zusammen mit dem Frischk&se und ein
paar Tropfen Zitronensaft im Mixer purieren, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Baguettescheiben mit der Avocadocreme bestreichen, mit je einer Crevette belegen.
Die Cherrytomaten in kleine Streifchen schneiden und je ein Streifchen Uber die Crevette
legen

Lachsbrdétli mit Zitronenbutter, Olive und frischem Dill (Mengen fiir 20 Portionen)

5 Tranchen XXL-Toastbrot 20 Formen ausstechen
40 gr Butter
20 gr Magerquark

1 TL  Krautersenf

Yo Zitrone, Schale und einige Tropfen Saft

Salz, Zitronenpfeffer Alles mischen

200 gr Lachs, fein geschnitten

7 schwarze, entsteinte Oliven 20 Ringe schneiden
1 Bund frischer, gewaschener Dill fein hacken

Zitronenbutter in die Mitte der Brotli streichen. Den Lachs in kleine Gugeln formen, auf
die Fullung legen. Je 1 Olivenring darauf legen. Mit dem geschnittenen Dill dekorieren.

Crostini all Tonno (Mengen fiir 20 Portionen)

1 ungebackenes Baguette in 20 diinne Scheiben schneiden, auf Blech legen, mit wenig
(Zitronen-) Olivendl betraufeln und im Ofen bei 250 Grad ca. 5 Minuten rdsten, bis sie
leicht braun sind. Auskuhlen.

1 Blchse Thon (Salzwasser) Abtropfgewicht = 150 gr

1 EL  Mayonaise

1 Schalotte gehackt

1 EL  Zitronensaft, Salz, Zitronenpfeffer Alles fein purieren.
2 EL  Schnittlauch, gehackt darunter mischen

Masse in Spritz-Sack mit Sterntille fullen. Crostini spritzen, dabei rundum ein kleiner
Rand belassen.
Mit Dekobluten, Kapernapfel, Zwiebelringe oder geschnittenem Schnittlauch dekorieren.



Frihlingszwiebelsuppe mit Tomaten

Zutaten, Mengen fiir 4 Personen

2 Bund Frihlingszwiebeln

1 Kartoffel mehligkochend, mittelgross
4 Champignons gross

1 Essloffel Butter

1 dl Noilly Prat

5 dl Gemiusebouillon ersatzweise Hiihnerbouillon
200 g Pelatitomaten gehackt

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

1 dl Rahm

Salz, Pfeffer

Zubereitung
Die Frihlingszwiebeln risten und mitsamt schonem Griin in feine Ringe schneiden.
Etwas Grin fur die Garnitur beiseitelegen. Die Kartoffel schalen und wirfeln.

Champignons kurz kalt spilen und in diinne Scheiben schneiden. In einer mittleren
Pfanne die Butter erhitzen. Friihlingszwiebeln, Kartoffel und Champignons darin
andiinsten. Noilly Prat und Gemisebouillon dazugiessen und alles auf kleinem
Feuer etwa 20 Minuten kochen lassen.

Gleichzeitig in einer kleinen Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Pelatitomaten
beifliigen und auf mittlerem Feuer unter gelegentlichem Umrihren dicklich
einkochen lassen. Dann mit dem Stabmixer fein plirieren und mit Salz, Pfeffer
sowie Zucker abschmecken.

Die Frihlingszwiebelsuppe ebenfalls fein purieren. In die Pfanne zuriickgeben, den
Rahm beifligen, aufkochen und die Suppe mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. In
vorgewdrmten tiefen Tellern oder Tassen anrichten und je % der Tomatensauce in
die Mitte geben. Mit einer Gabel schlierenartig verzieren. Sofort servieren.


http://www.wildeisen.ch/zutaten/fruhlingszwiebeln
http://www.wildeisen.ch/zutaten/champignons
http://www.wildeisen.ch/zutaten/butter
http://www.wildeisen.ch/zutaten/noilly-prat
http://www.wildeisen.ch/zutaten/gemusebouillon
http://www.wildeisen.ch/zutaten/pelatitomaten
http://www.wildeisen.ch/zutaten/zucker
http://www.wildeisen.ch/zutaten/rahm

Schweinsfilet im Teig mit Wirz-Ananas-Gemuse

ZUTATEN

Gemiise

180 g Wirz

140 g Ananas,
geriistet und
vorgeschnitten
(bei
Grossverteilern
erhadltlich)

1 Zwiebel, klein
1 Essloffel Butter
0.5 Teeloffel
Currypulver, mild
Salz, schwarzer
Pfeffer, aus der
Miihle

1 dl Marsala

1 Spritzer
Balsamicoessig
Fleisch

1 Schweinsfilet,
gross, ca. 500 g
Salz, schwarzer
Pfeffer, aus der
Miihle

1 Essloffel
Bratbutter

1 Teeloffel Senf,
scharf

1 Rolle
Blatterteig,
ausgewallt,
rechteckig

80 g Rohschinken,
eher grosse,
diinne Scheiben
1 Eigelb

1 Teeloffel Rahm
Zum Fertigstellen
0.5 dl Weisswein
0.5 dl Rahm

ZUBEREITUNG

Flr 4 Personen

Filet im Teig einmal anders: ndmlich mit einer originell-exotischen
Gemdseflillung, von welcher der Rest als Beilage serviert wird. Und
wer skeptisch ist: Die Sdure der Ananas harmoniert perfekt mit der
leichten Slisse des Marsalas — probieren Sie es unbedingt aus. Wenn
es schnell gehen muss, kann man das Schweinsfilet einfach in der
Pfanne braten und das Gemiise separat dazu servieren. In diesem
Fall passen Trockenreis oder in Bratbutter gebratene kleine
Schalenkartoffeln dazu. Der Marsala kann ersetzt werden durch
Madeira oder roten Portwein.

1 Grobe Blattrippen des Wirzes entfernen, dann das Gemidse in feine
Streifchen schneiden. Die Ananas ebenfalls in feine Streifchen
schneiden. Die Zwiebel schalen, halbieren und ebenfalls in Streifen
schneiden.

2 In einer mittleren Pfanne die Butter erhitzen. Die Zwiebel darin
glasig diinsten. Dann Wirz und Ananas beiftigen und alles 2-3
Minuten mitdlinsten. Das Currypulver darliberstduben, das Gemiuse
mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Marsala sowie dem
Balsamicoessig abléschen. Gut zur Hélfte einkochen lassen. Dann
das Gemilise vom Herd ziehen und abkihlen lassen.

3 Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

4 Das Schweinsfilet rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
dinnere Filetende umschlagen und mit Kiichenschnur binden. In
einer Bratpfanne die Bratbutter rauchheiss erhitzen und das Filet
darin rundum nur gerade 1% Minuten anbraten. Auf einem
Kuchengitter, unter das man einen Teller stellt, abkiihlen lassen.
Den Kichenfaden entfernen und das Filet rundum mit dem Senf
bestreichen.

5 Den Blatterteig entrollen, dabei das daran haftende Backpapier
nicht entfernen. In der Mitte des Teiges die Schinkenscheiben
Uberlappend in der Lange des Schweinsfilets auslegen. Das
Schweinsfilet in die Mitte der Schinkenscheiben geben, mit etwas
weniger als der Halfte des Wirz-Ananas-Gemuses belegen, dann
zuerst in die Rohschinkenscheiben hiillen, anschliessend den Teig zu
einem Paket verschliessen. Das Teigpaket auf der Oberseite
regelmassig mit einer Gabel einstechen.

6 Eigelb und Rahm verriihren und das Teigpaket damit einstreichen.

7 Das Filet im Teig im 220 Grad heissen Ofen auf der mittleren Rille
15 Minuten backen. Anschliessend den Ofen ausschalten und die
Ofentlire 6ffnen. Nun das Filet noch 8-10 Minuten ruhen lassen.

8 Inzwischen das restliche Gemise mit dem Weisswein nochmals
kraftig aufkochen. Dann den Rahm beifligen, den Wirz wenn notig
nachwirzen und ungedeckt noch 4-5 Minuten leise kochen lassen.

9 Das Filet im Teig in breite Tranchen schneiden und mit dem
Gemlse anrichten.



Erdbeertdrtchen mit Bananenschaum

Zutaten (ergibt 12 Stiick)

Butter fir die Formchen

50 g Butter

1 Packchen Yufkateigblatter ersatzweise Filo- oder Strudelteigblatter
500 g Erdbeeren

1 Packchen Vanillezucker Bourbon

2 Bananen

1 Zitrone Saft

0.5 Orange Saft

75 g Kondensmilch gezuckert (etwa 1/4 Tube)
1.5 dl Halbrahm

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Muffinsform mit 12 Mulden grosszugig ausbuttern
und kihl stellen. Die Butter schmelzen.

Aus den Teigblattern 36 Quadrate von etwa 12 x 12 cm schneiden. Jeweils 2 Teigquadrate mit
etwas Butter bestreichen, ganz leicht versetzt aufeinanderlegen und ein drittes, unbestrichenes
Teigquadrat daraufgeben. Mit diesem geschichteten Teigstuck nun eine der Mulden in der
Muffinsform auslegen und leicht andrucken. So weiterfahren, bis alle Teigquadrate aufgebraucht
sind.

Die Tortchen im 180 Grad heissen Ofen auf der mittleren Rille etwa 10 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen, etwa 5 Minuten stehen lassen, dann sorgfaltig herausheben und auf
einem Kuchen-gitter abkiihlen lassen. Werden die Tértchen nicht am gleichen Tag verwendet,
nach dem Erkalten in einer gut verschliessbaren Dose aufbewahren.

Die Erdbeeren waschen, riisten und in Scheiben schneiden. In eine Schiissel geben, mit dem
Vanillezucker bestreuen und sorgfaltig mischen.

Die Bananen schalen und in Scheiben schneiden. Sofort mit dem Zitronen- und Orangensaft
mischen. Die Kondensmilch beifligen und alles mit dem Stabmixer fein pirieren.

Den Halbrahm steif schlagen und unter die Bananencreme ziehen. Bis zum Servieren Kkalt
stellen.

Unmittelbar vor dem Servieren die Tortchen mit etwas Bananencreme fillen und bergartig mit
Erdbeerscheiben belegen. Sofort essen, damit die Tértchen nicht weich werden.


http://www.wildeisen.ch/zutaten/butter
http://www.wildeisen.ch/zutaten/erdbeeren
http://www.wildeisen.ch/zutaten/bananen
http://www.wildeisen.ch/zutaten/zitrone
http://www.wildeisen.ch/zutaten/halbrahm

