CHNOCHE - CHUCHI WINTERTHUR

Menue fiir 4 Personen Kochen vom 30. Januar 2002

zusammengestellt von Klaus Hinz
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Kerbelsuppe mit Lachsstreifen

200g Lachsfilet
1 EL Butter
1 Schalotte
1dl Weisswein
1L  Hihnerbouillon
1 Bund Kerbel
Salz, Pfeffer aus der Miihle
2dl Saucenrahm
Koriander

Die Schalotte schilen und fein hacken. In Butter andiinsten. Mit Weisswein abloschen und einkochen
lassen. Die Bouillon dazu geben. Die Kerbelblitter von den Stengeln zupfen und die Stengel in die
Suppe geben. Auf kleinem Feuer auf 2/3 einkochen lassen. Die Suppe absieben. Mit Salz und Pfeffer
und wenig Koriander wiirzen und mit Saucenrahm verfeinern. Den Fisch in feine Streifen schneiden
und in die Suppe geben. 3 Min. ziehen lassen. In vorgewdrmte Suppentassen anrichten, mit
gehackten Kerbelblatter tiberstreuen und servieren.

Ananascreme

i frische Ananas

150g Magerquark

2 dl Halbrahm oder Vollrahm
2 TL Zucker (ca)

1 Packli Vanillezucker

Ananas schilen, den Strunkteil entfernen und in kleine Stiicke schneiden. Im Mixer piirieren.

Das Ananaspiiree mit dem Quark, Zucker und dem Vanillezucker mischen. Den kalten Halbrahm
steif schlagen, unter die Creme ziehen. Abschmecken und kalt stellen. Nicht ldnger als eine Stunde
spater servieren.



Weisskohl-Blitterteigstrudel mit Champignonrahmsauce

600 g Weisskohl
500 g Kartoffeln
30 ml Rapsol
4 Schalotten, geschilt und in feine Streifen geschnitten
1 EL Knoblauch, gehackt
Salz, Pfeffer, Kiimmel
150 g Sauerrahm
3 EL Petersilie, gehackt
300 g Blatterteig
1 Eigelb, verquirlt

Den Weisskohl putzen, den Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden. Die Kartoffeln
waschen, schilen und grob raspeln. Das Rapsél in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln
darin nach und nach anbraten. Die Schalottenstreifen und den Knoblauch beigeben und kurz
mitbraten lassen. Den Weisskohl zufiigen, mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen und noch
etwas braten lassen. Von der Flamme nehmen, den Sauerrahm und die Petersilie zugeben, gut
vermengen und auskiihlen lassen. Den Blatterteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ca. 2 mm
dick ausrollen und die Fiillung darauf verteilen. Die Rinder mit Eigelb bestreichen. Nun
einrollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Mit Blitterteigstreifen
dekorativ belegen und mit dem restlichen Eigelb bestreichen. Den Strudel im vorgeheizten
Backofen bei 180°C ca. 35 Minuten backen.

Champignonrahmsauce

600 g Champignons
3 Schalotten
1 Knoblauchzehe
2 EL Butterschmalz
50 ml Weisswein
50 ml Bouillon
Salz, Pfeffer
1 Sternanis, aus der Miihle
150 mlRahm
2 EL Blattpetersilie, gehackt
1 EL Tomatenwiirfel
1 EL geschlagenen Rahm

Die Champignons putzen (abreiben oder mit einem kleinen Messer vom Schmutz befreien)
und grob wiirfeln. Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen, die Pilze richtig heiss anbraten und anschliessend in ein Sieb zum Abtropfen
geben. Schalotten- und Knoblauchwiirfel in derselben Pfanne anbraten und mit Weisswein
und der Bouillon abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Sternanis hinein reiben.
Den Rahm zufiigen und simig einkochen lassen. Die Pilze mit dem abgetropften Fond wieder
dazugeben und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Blattpetersilie, Tomatenwiirfel
und die geschlagene Sahne zum Schluss unterrithren.



Schweinsfilet an Rotweinsauce / Frithlingszwiebeln

600 g Frihlingszwiebeln

600 g (ca) Schweinsfilet

2 EL Bratbutter

1 EL Zucker

4 EL Rotweinessig

2,5 dl Rotwein
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Thymian, Cayennepfeffer
Kimmel nach Belieben

Die Zwiebeln schilen und nur den unteren, weissen Teil verwerten. Die Bratbutter in einer Pfanne
erhitzen und das Filet rundherum gut anbraten. Herausnehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Alu-
Folie einpacken und warm halten. Eventuell nochmals etwas Butter in die Pfanne geben und die
Zwiebeln unter 6fterem Wenden gut anddmpfen. Den Zucker dartber streuen und leicht
caramelisieren lassen. Mit dem Essig abloschen und vollsténdig einkochen lassen. Dann Rotwein
hinzufiigen und solange schmoren lassen, bis die Zwiebeln weich sind. Mit Thymian, Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer wiirzen. Das Filet in der Pfanne bei kleiner Hitze zugedeckt noch ca 10 Min.
ziehen lassen. Das Filet heraus nehmen und in nicht zu diinne Scheiben schneiden. Die Sauce mit den
Zwiebeln auf eine vorgewarmte Platte geben und die Filetscheiben darauf anrichten. Heiss servieren.

Dazu konnen verschiedene Beilagen serviert werden, z.B. Trockenreis, Kartoffelstock, Nudeln.

Wir nehmen heute Trockenreis.

200g Reis fiir 4 Personen. Nach Rezept auf der Verpackung verarbeiten.



