Menu fiir 4 Personen Kochen vom

von Y. de Kinkelin 25.,10.2000

CHNOCHE - CHUCHI

WINTERTHUR

SOUPE AUX DEUX POIVRONS

FILETS DE SOLES
EN MANTEAU DE POMMES DE TERRE

ESCALOPES DE SANGLIER
SAUCE AU CASSIS ET AUX FIGUES

*

CHOUX DE BRUXELLES ET MARRONS

®

NOUILLES

GRATINS DE POIRES

En Guete




SOUPE AUX DEUX POIVRONS

ZWEIFARBIGE GEMUSEPAPRIKASUPPE

200 g
1/2
172
172

1
wenig
wenig

5dl
1/2 dl

—hr wenig

200 g
172
1/2
1/2
1
wenig

wenig
5dl

1/2 dl
KEIN

1dl

Rote Gemiisepaprikasuppe

roter Gemiisepaprika
Kartoffel

Schalotte
Knoblauchzehe
Lorbeerblatt
Oregano

frischer Liebstockel
Olivendl
Hiithnerbouillon
Rotwein

roter Gewdirzpaprika
(Peperoncini)

Salz, weisser Pfeffer

Gelbe Gemiisepaprikasuppe

gelber Gemiisepaprika
Kartoffel

Schalotte
Knoblauchzehe
Lorbeerblatt

Oregano

frischer Liebstockel
Olivenol
Hiihnerbouillon
Weissweln

roter Gewiirzpaprika
Salz, weisser Pfeffer

Fiir die beiden Suppen :

Rahm
griiner Gemiisepaprika

Griinen Gemiisepaprika mit dem Sparschiler schilen,
blanchieren und in kleine Wiirfelchen schneiden.

Die beiden Suppen werden separat, d.h. in zwei
Pfannen zubereitet :

Gemiise-und Gewiirzpaprika mit dem Sparschiler die
Haut entfernen. Entkernen. Kartoffeln schilen und
wiirfeln. Schalotte und Knoblauch fein hacken und
zusammen mit Gemiise-und Gewiirzpaprika im heissen
Olivendl diinsten. Gewtirze und Kartoffeln beigeben.
Mit dem Wein abldschen und der Bouillon aufffiillen.
20 Minuten auf kleinem Feuer kocheln. Lorbeerblatt
entfernen. Suppe plirieren und durch ein Sieb streichen.
Erneut aufkochen. Mit wenig Salz und weissem Pfeffer
abschmecken.

Die Hilfte des Schlagrahms darunterziehen.

Anrichten:

Die beiden Suppen langsam, gleichstark und gleichzeitig
sorgfiltig in Suppenteller einlaufen lassen.

Blanchierte griine Paprikawiirfel als Garnitur in die
Mitte geben.

Suppe vorsichtig servieren.




FILETS DE SOLES
EN MANTEAU DE POMMES DE TERRE

SEEZUNGE MIT KARTOFFELKRUSTE

50¢g
200 g

600 g
1 TL

75 ¢

1-2 EL
1/4 TL
600 g

Schnittlauchsauce

Kriuter-Cantadou

Saurer Halbrahm

Bund Schnittlauch, fein
geschnitten

Riiebli, fein gewiirfelt
Salz, Pfeffer nach Bedarf

Fisch

Seezunge (2 Filets pro P.)
Salz
Pfeffer aus aus der Miihle

Kartoffel-Panade

wenig Mehl
Krauter-Cantadou

E1

Milch

Salz

Kartoffel (Charlotte)

Schnittlauchsauce :

Cantadou mit einer Gabel zerdriicken, mit den restlichen
Zutaten verrithren, wiirzen.

Fisch :
Mit Haushaltpapier trockentupfen, wiirzen.
Kartoffel-Panade :

Mehl in einen flachen Teller geben. Cantadou mit einer
Gabel in einem tiefen Teller zerdriicken, restliche Zutaten
bis und mit Salz beifligen, verklopfen.

Kartoffeln portionenweise (sie verférben sich rasch)

an der Rosti-Raffel in einen flachen Teller reiben.
Fischfilets portionenweise zuerst im Mehl, dann in der
Cantadou-Ei-Mischung und schliesslich in den Kartoffeln
wenden, diese gut ausdriicken.

Braien :

Bratbutter in einer beschichteten Pfanne heiss werden
lassen, Filets portionenweise hineinlegen.
Hitze reduzieren. Beidseitig je 4-5 Min. hellbraun braten.




ESCALOPES DE SANGLIER

SAUCE AU CASSIS ET AUX FIGUES

WILDSCHWEINSCHNITZEL AN CASSIS-FEIGEN-SAUCE

100 g Cashewniisse

12 Wildschweinschnitzel
je40-50 g
1/2 TL Salz

Pfeffer aus der Miihle
Thymianpulver

2dl Rotwein

1 EL.  Johannisbeergelee

1/2 dl  Cassislikor

1 dl gebundene Bratensauce,
angertihrt, oder Wildfond

1dl Sauerrahm

4 reife Feigen, in Schnitzen

Cashewniisse :

Ohne Fett in der Bratpfanne goldbraun résten.
Herausnehmen, zur Seite stellen.

Wildschwein:

Mit Haushaltpapier trockentupfen. Ol in der Bratpfanne
heiss werden lassen. Schnitzel portionenweise anbraten,
erst wenden, wenn sich eine leichte Kruste gebildet hat.
Die gebratene Seite wiirzen, Hitze reduzieren und die
zweite Seite braten. Wenn kleine rosa Tropfchen aus
dem Fleisch austreten, sind die Schnitzel & point (innen
noch rosa) gebraten. Herausnehmen, anrichten und
zugedeckt warm stellen.

Das Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen, Bratsatz mit
Wein auflésen, aufkochen und die Hiilfte einkochen,
absicben, in die Planne zuriickgeben. Gelee, Likor und
Bratensauce oder Wildfond zugeben, aufkochen, Sauer-
rahm und Feigen beifligen, heiss werden lassen.

Zu den Schnitzeln servieren. Cashewntisse dartiber-

streuen.




CHOUX DE BRUXELLES ET MARRONS
NOUILLES

GLASIERTER ROSENKOHL MIT KASTANIEN

500 g  Rosenkohl Gemiise vorbereiten :
4 EI. Zucker Von den Rosenkohlréschen Strunk abschneiden, welke
1.5dl  Gemiisebouillon Blitter entfernen.
2 EL Zitronensafl
Karamelisieren :
400 g geschilte, tiefgekiihlte
Kastanien Den Zucker goldbraun résten, mit Bouillon und Zitronen-
saft abloschen. Aufkochen, Hitze reduzieren, Rosenkohl
1 Apfel beifiigen, zugedeckt ca. 10 Min. kiécheln. Dazwischen

die Pfanne vorsichtig schiitteln. Dann die nicht aufge-
tauten Kastanien beigeben, ca. 5 Min. mitkdcheln.

Apfel :

Ialbieren, Kerngehiduse entfernen, vierteln und in
Scheibchen schneiden. Zugeben und ca. 5 Min. offen
kocheln. Die gesamte Fliissigkeit sollte fast eingekocht
sein.

Gesamtkochzeit : ca. 20 Min.

Servieren :

Butter m Flocken beifiigen, schmelzen lassen und
sorgfiltig mischen.

NUDELN Nicht vergessen ... ... ...




GRATINS DE POIRES

BIRNENGRATIN

5dl

1/2

1 EL

2 EL
2 EL

Williamsbirnen
Wasser
Zitrone, Saft

frische Eigelb
Zucker

Prise Salz
Wasser
Williams

Puderzucker

Birmnen :

Schilen, halbieren, Kerngehduse entfernen. Wasser und
Zitronensaft aufkochen. Birmen beigeben und knapp
gar kochen. Auskiihlen, in Ficher schneiden. In vier
Gratinférmchen verteilen, zugedeckt im Tiefkiihler sehr
kalt werden lassen, aber nicht gefrieren.

Zabaione :

Alle Zutaten bis und mit Williams in eine Schiissel geben
und diese ins heisse Wasserbad stellen. Mit dem Schwing-
besen 5-10 Min. kriftig rithren, bis ein fester Schaum
enstanden ist. Uber die Birnen verteilen.

Gratinieren :

1-2 Min. unter der heissen Grillschlange, oder ca. 5 Min.
in der oberen Hilfte des auf 250 Grad Oberhitze vorge-

heizten Ofens.

Servieren :

Mit Puderzucker bestreuen.




