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Apéro: Pikante Sbrinz Happchen

8 Stlck Datteln, ohne Stein

1 Bund Schnittlauch

200 g Frischkéase

100 g geriebener Sbrinz

4 EL Milch

Getrockneter Chili

Salz, Pfeffer aus der Mihle
Mini Toast, Pasquier (Globus)
50 g Sbrinzrélichen

Die Datteln fein hacken. Den Schnittlauch in feine Rélichen schneiden.

Die Datteln mit Schnittlauch, Frischkase, Sbrinz und Milch mischen. Die Masse pikant mit
Chili, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Brot toasten und daraus jeweils 4 Kreise von 4 cm Durchmesser ausstechen.

Die Kase-Dattel-Masse in einen Spritzbeutel fillen und auf die Kreise spritzen. Die
Sbrinzrélichen in 3 Stlicke schneiden und jedes Happchen mit 1 Réllchen belegen.

Vorspeise: Gratinierte Crespelle mit Spinatfiillung
Ergibt 6 Omeletten

Crespelle:

1.5 dI Milch

1 dl Randensaft
100 ¢ Mehl

2 Eier

0.25 Teeloffel Salz
Butter zum Backen

Fillung:

500 g Spinat frisch (oder TK-Spinat)
1 Bund Friihlingszwiebel

1 Knoblauchzehe

0.5 dI Olivenol

3 TL Gemiise-Bouillon (Pulver)
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
150g Pizzasauce

60 g Parmesan

Zum Uberbacken:

1.5 dl Rahm

1 dl Milch

1 Knoblauchzehe

100 g Parmesan gerieben

Salz, Pfeffer

1 Prise Muskatnuss frisch gerieben



Fir den Teig die Milch und den Randensaft in eine Schiissel giessen. Das Mehl nach und
nach unter Rihren beifiigen und glattriihren. Dann nacheinander die Eier beifligen. Am
Schluss das Salz unterrihren. Den Teig etwa 15 Minuten ausquellen lassen.

Bei frischem Spinat: Fir die Flllung reichlich Salzwasser aufkochen. Den Spinat waschen
und in eine Schissel geben. Das kochende Wasser darlibergiessen und den Spinat nur
zusammenfallen lassen. Abschitten und kalt abschrecken. Den Spinat von Hand ausdriicken,
dann grob schneiden.

Die Frihlingszwiebeln mitsamt schénem Grin hacken. Die Knoblauchzehe dazu pressen.

In einer grossen Pfanne das Olivendl erhitzen. Frihlingszwiebeln und Knoblauch darin 4-5
Minuten andlnsten.

Bei frischem Spinat: Den Spinat untermischen.

Bei TK-Spinat: Spinat beigeben und das Gemiise zugedeckt leicht kdcheln lassen, bis der
Spinat komplett aufgetaut ist. Kurz weiterkécheln.

Alles mit GemUse-Bouillon, Salz und Pfeffer abschmecken. Vom Herd ziehen und abkihlen
lassen.

Den Boden einer beschichteten Bratpfanne mit etwas Butter ausstreichen und erhitzen. Den
Crespelle-Teig nochmals gut umrihren, dann daraus 6 Omeletten backen.

Jede Crespelle mit Pizzasauce bestreichen und den Parmesan darlber streuen.

Mit etwas Gemuseflllung belegen und aufrollen. Nebeneinander in eine ausgebutterte
Gratinform legen. Werden sie langer als 2 Stunden im Voraus zubereitet, mit Klarsichtfolie
bedeckt kihl stellen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (200 Grad Unter-/Oberhitze) vorheizen.

Rahm und Milch in ein Pfannchen geben. Die Knoblauchzehe dazupressen. Alles aufkochen.
Dann den Parmesan beifligen und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Unmittelbar vor dem Backen Uber die Crespelle verteilen.

Die Crespelle im 180 Grad (Umluft) beziehungsweise 200 Grad (Unter-/Oberhitze) heissen
Ofen in der Mitte etwa 20 Minuten Gberbacken.

Hauptgang: Whisky Schweinsfilet

2 Essloffel Butter

2 Essloffel brauner Zucker

2 Essloffel kdrniger Senf

2 Essloffel milder Senf

2-3 Essloffel Whisky (1)

4 Zweige Oregano oder Majoran

4 Zweige glatte Petersilie

1 grosses Schweinsfilet, ca. 500 g
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle
12 diinne Tranchen Bratspeck, ca. 140 g
0.5 Essloffel Bratbutter

1 dl Whisky (2)

0.5 dl Rahm

In einer kleinen Pfanne die Butter schmelzen. Den Zucker, die beiden Senfsorten und die
erste Portion Whisky (1) beifigen. Alles kurz aufkochen, dann abkihlen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen.

Die Krauter fein hacken. Zur Marinade geben.

In das Schweinsfilet der Lange nach tief ein-, aber nicht durchschneiden. Die unter Hélfte mit
s der Marinade dick bestreichen, das Filet wieder zuklappen und das spitze Filetende
umklappen, damit es nicht zu schnell durchgart.



Ein grosses Stlick Klarsichtfolie auslegen. Darauf die Specktranchen nebeneinander leicht
Uberlappend in der Lange des Filets auslegen. Das Filet am unteren Ende darauflegen,
rundum mit einem weiteren Viertel der Marinade bestreichen und im Speck aufrollen. Mit
Kichenschnur binden.

Das Schweinsfilet wird mit einer Whisky-Senf-Marinade geflillt, rundum eingestrichen und
anschliessend zum Braten in eine zugleich wiirzende und schiitzende Speckhdille gewickelt.
Damit sich diese nicht 16st, fixiert man sie am besten mit Kiichenschnur.

In einer Bratpfanne die Bratbutter kréftig erhitzen. Das Schweinsfilet mit der Speck-
Verschlussseite nach unten hineinlegen und auf dieser Seite 2 Minuten anbraten. Dann
rundum 2 weitere Minuten braten. Sofort in die vorgewarmte Platte legen und im 80 Grad
heissen Ofen 12 Stunden nachgaren lassen.

Uberschiissiges Bratfett abgiessen. Mit der zweiten Portion Whisky (2) den Bratensatz
auflésen, kraftig aufkochen und durch ein feines Sieb in eine kleine Pfanne giessen.
Beiseitestellen.

Die restliche Marinade mit dem Rahm verriihren und ebenfalls beiseitestellen.

Unmittelbar vor dem Servieren die Ofentemperatur auf 230 Grad erhdéhen und das
Schweinsfilet in aufsteigender Hitze 5—6 Minuten Temperatur annehmen lassen. Gleichzeitig
den Bratenjus aufkochen. Die Marinade-Rahm- Mischung beifligen, aufkochen und die Sauce
wenn nétig mit Salz und Pfeffer nachwirzen.

Das Schweinsfilet herausnehmen, die Kiichenschnur entfernen und das Fleisch in Scheiben
schneiden. Mit der Sauce auf vorgewarmten Tellern anrichten.

Dessert: Nougat-Creme

90 g Schokolade, zartbitter

100 g Nougat

2 Blatt Gelatine, Wasser zum Einweichen

1 Ei

1 EL Zucker

300 ml Rahm

etwas Orangenschale, unbehandelt, abgerieben
1 Prise Zimtpulver

Den Rahm schlagen, Schokolade und Nugat im Wasserbad schmelzen lassen. Das Ei und
den Zucker schaumig rihren. Die Gelatine nach Packungsanweisung einweichen und
auflésen. In das Ei-Zuckergemisch rihren, die geschmolzene Schoko-Nugatmischung
zugeben.

Wenn alles gut verrihrt ist, den geschlagenen Rahm unterheben, etwas Orangenabrieb und
Zimt dazugeben und die Creme etwa 1 Stunde in den Kihlschrank stellen, servieren.



