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Apéro: Pikante Sbrinz Häppchen 
 
8 Stück Datteln, ohne Stein 
1 Bund Schnittlauch 
200 g Frischkäse 
100 g geriebener Sbrinz 
4 EL Milch 
Getrockneter Chili 
Salz, Pfeffer aus der Mühle 
Mini Toast, Pasquier (Globus) 
50 g Sbrinzröllchen 
 

 

 
 
Die Datteln fein hacken. Den Schnittlauch in feine Röllchen schneiden. 
Die Datteln mit Schnittlauch, Frischkäse, Sbrinz und Milch mischen. Die Masse pikant mit 
Chili, Salz und Pfeffer würzen. 
Das Brot toasten und daraus jeweils 4 Kreise von 4 cm Durchmesser ausstechen. 
Die Käse-Dattel-Masse in einen Spritzbeutel füllen und auf die Kreise spritzen. Die 
Sbrinzröllchen in 3 Stücke schneiden und jedes Häppchen mit 1 Röllchen belegen. 
 
 
 
 
Vorspeise: Gratinierte Crespelle mit Spinatfüllung 
 
Ergibt 6 Omeletten 
 
Crespelle: 
1.5 dl Milch 
1 dl Randensaft 
100 g Mehl 
2 Eier 
0.25 Teelöffel Salz 
Butter zum Backen 
 
Füllung: 
500 g Spinat frisch (oder TK-Spinat) 

1 Bund Frühlingszwiebel 

1 Knoblauchzehe 

0.5 dl Olivenöl 

3 TL Gemüse-Bouillon (Pulver) 

Salz 

schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

150g Pizzasauce 

60 g Parmesan 

 
Zum Überbacken: 

1.5 dl Rahm 

1 dl Milch 

1 Knoblauchzehe 

100 g Parmesan gerieben 

Salz, Pfeffer 

1 Prise Muskatnuss frisch gerieben 

 

 



Für den Teig die Milch und den Randensaft in eine Schüssel giessen. Das Mehl nach und 
nach unter Rühren beifügen und glattrühren. Dann nacheinander die Eier beifügen. Am 
Schluss das Salz unterrühren. Den Teig etwa 15 Minuten ausquellen lassen. 
Bei frischem Spinat: Für die Füllung reichlich Salzwasser aufkochen. Den Spinat waschen 
und in eine Schüssel geben. Das kochende Wasser darübergiessen und den Spinat nur 
zusammenfallen lassen. Abschütten und kalt abschrecken. Den Spinat von Hand ausdrücken, 
dann grob schneiden. 
Die Frühlingszwiebeln mitsamt schönem Grün hacken. Die Knoblauchzehe dazu pressen. 
In einer grossen Pfanne das Olivenöl erhitzen. Frühlingszwiebeln und Knoblauch darin 4–5 
Minuten andünsten.  
Bei frischem Spinat: Den Spinat untermischen. 
Bei TK-Spinat: Spinat beigeben und das Gemüse zugedeckt leicht köcheln lassen, bis der 
Spinat komplett aufgetaut ist. Kurz weiterköcheln. 
Alles mit Gemüse-Bouillon, Salz und Pfeffer abschmecken. Vom Herd ziehen und abkühlen 
lassen. 
Den Boden einer beschichteten Bratpfanne mit etwas Butter ausstreichen und erhitzen. Den 
Crespelle-Teig nochmals gut umrühren, dann daraus 6 Omeletten backen. 
Jede Crespelle mit Pizzasauce bestreichen und den Parmesan darüber streuen. 
Mit etwas Gemüsefüllung belegen und aufrollen. Nebeneinander in eine ausgebutterte 
Gratinform legen. Werden sie länger als 2 Stunden im Voraus zubereitet, mit Klarsichtfolie 
bedeckt kühl stellen.  
Den Backofen auf 180 Grad Umluft (200 Grad Unter-/Oberhitze) vorheizen.  
Rahm und Milch in ein Pfännchen geben. Die Knoblauchzehe dazupressen. Alles aufkochen. 
Dann den Parmesan beifügen und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. 
Unmittelbar vor dem Backen über die Crespelle verteilen. 
 
Die Crespelle im 180 Grad (Umluft) beziehungsweise 200 Grad (Unter-/Oberhitze) heissen 
Ofen in der Mitte etwa 20 Minuten überbacken. 
 
 
 
Hauptgang: Whisky Schweinsfilet 
 
 
2 Esslöffel Butter 
2 Esslöffel brauner Zucker 
2 Esslöffel körniger Senf 
2 Esslöffel milder Senf 
2–3 Esslöffel Whisky (1) 
4 Zweige Oregano oder Majoran 
4 Zweige glatte Petersilie 
1 grosses Schweinsfilet, ca. 500 g 
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
12 dünne Tranchen Bratspeck, ca. 140 g 
0.5 Esslöffel 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) beifügen. Alles kurz aufkochen, dann abkühlen lassen. 
Inzwischen den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwärmen. 
Die Kräuter fein hacken. Zur Marinade geben. 
In das Schweinsfilet der Länge nach tief ein-, aber nicht durchschneiden. Die unter Hälfte mit 
¼ der Marinade dick bestreichen, das Filet wieder zuklappen und das spitze Filetende 
umklappen, damit es nicht zu schnell durchgart. 



Ein grosses Stück Klarsichtfolie auslegen. Darauf die Specktranchen nebeneinander leicht 
überlappend in der Länge des Filets auslegen. Das Filet am unteren Ende darauflegen, 
rundum mit einem weiteren Viertel der Marinade bestreichen und im Speck aufrollen. Mit 
Küchenschnur binden. 
Das Schweinsfilet wird mit einer Whisky-Senf-Marinade gefüllt, rundum eingestrichen und 
anschliessend zum Braten in eine zugleich würzende und schützende Speckhülle gewickelt. 
Damit sich diese nicht löst, fixiert man sie am besten mit Küchenschnur. 
 
In einer Bratpfanne die Bratbutter kräftig 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 vorgewärmte Platte legen und im 80 Grad 
heissen Ofen 1½ Stunden nachgaren lassen. 
Überschüssiges Bratfett abgiessen. Mit der zweiten Portion Whisky (2) den Bratensatz 
auflösen, kräftig aufkochen und durch ein feines Sieb in eine kleine Pfanne giessen. 
Beiseitestellen. 
Die restliche Marinade mit dem Rahm verrühren und ebenfalls beiseitestellen. 
Unmittelbar vor dem Servieren die Ofentemperatur auf 230 Grad erhöhen und das 
Schweinsfilet in aufsteigender Hitze 5–6 Minuten Temperatur annehmen lassen. Gleichzeitig 
den Bratenjus aufkochen. Die Marinade-Rahm- Mischung beifügen, aufkochen und die Sauce 
wenn nötig mit Salz und Pfeffer nachwürzen. 
Das Schweinsfilet herausnehmen, die Küchenschnur entfernen und das Fleisch in Scheiben 
schneiden. Mit der Sauce auf vorgewärmten 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 rühren. Die Gelatine nach Packungsanweisung einweichen und 
auflösen. In das Ei-Zuckergemisch rühren, die geschmolzene Schoko-Nugatmischung 
zugeben. 
Wenn alles gut verrührt ist, den geschlagenen Rahm unterheben, etwas Orangenabrieb und 
Zimt dazugeben und die Creme etwa 1 Stunde in den Kühlschrank stellen, servieren. 


