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Rezepte ausgesucht und zusammengestellt: 
von Gerhard Winter

Vorspeise:                   Kohlrabi - Suppe

Zwischengericht:       Fisch - Harlekin

Hauptgericht:             Gefülltes Schweinefilet im Speckmantel

Nachtisch:                   Vanille - Nuss - Halbgefrorenes mit
                                       Orangensabayone

Vorspeise
Kohlrabi – Suppe
für 4 Personen

1 Zwiebel – 600 g Kohlrabi – 600 ml Gemüsebrühe – 100 g Creme fraiche – 100 ml Sahne – Pfeffer – Muskatnuss – Petersilie
1. Zwiebel und Kohlrabi fein würfeln und andünsten. Mit Gemüsebrühe auffüllen und ca. 15 Minuten köcheln lassen. Das Ganze pürieren, Sahne hinzufügen und abschmecken.

2. Creme fraiche mit 1 Prise Salz aufschlagen, gehackte Petersilie unterheben.

3. Bacconstreifen in einer Pfanne knusprig anbraten.

4. Die Suppe mit der Creme fraiche - Petersilienmischung und Baccon anrichten.
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Zwischengericht


Fisch – Harlekin
Zutaten für 4 Personen


300 g Kabeljau – 2 Eier – 2 El Magermilchjoghurt – 150 g Spinat – 1 El Tomatenmark – 1 große Dose Tomaten – 10 Blätter Basilikum

1. Die Fischfilets in Stücke schneiden und pürieren.

2. Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen.
3. Joghurt mit dem Fischpüree verrühren, Salz, Pfeffer und Eischnee unterheben, abschmecken.

4. Spinat abkochen und pürieren.

5. Die Mischung in 3 Portionen aufteilen.

6. Erste Mischung unverändert lassen, zweite Mischung mit Tomatenmark und die dritte Mischung mit dem pürierten Spinat vermischen.

7. Förmchen ausbuttern, als erstes die rote Masse hineingeben, glattstreichen. Danach die weiße Masse und zum Schluss die grüne Spinatmasse einfüllen.

8. Das Ganze 30 – 35 Minuten im Wasserbad bei 180° Umluft gar ziehen.

9. Dosentomaten abtropfen, pürieren. Mit kleingeschnittenem Basilikum, Salz, Pfeffer würzen und bei mäßiger Hitze zu einer dicken Soße einreduzieren.

10. Tomatensoße als Spiegel auf die Teller geben, danach den Fisch darauf stürzen.
Beilage: Nudel
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Hauptgericht
Gefülltes Schweinefilet im Speckmantel
Für 4 Personen
1 Schweinefilet – 200 g Champignons – 2 Schalotten – 50 g Bratwurstbrät – 3 El Petersilie – 2 Pck. Baccon

1. Schweinefilet als Roulade aufschneiden.

2. Champignons, Schalotten, Petersilie klein hacken.

3. Schalotten andünsten, Champignons hinzufügen und weiter dünsten bis alle Flüssigkeit verdampft ist. Petersilie hinzufügen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Pilzfarce abkühlen lassen und mit Bratwurstbrät vermengen.

5. Schweinefilet von beiden Seiten würzen, mit der Pilzfarce füllen und mit Speck umwickeln.

6. Schweinefilet von allen Seiten anbraten und bei 180° Umluft im Backofen 25 Minuten fertig garen.

           Beilage: Herzoginkartoffeln
                          Glasierte Möhren
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Herzoginkartoffeln

1 kg mehlig kochende Kartoffeln – Salz – 4 Eigelb – 3 El Butter – 7 El Milch – Muskatnuss
Kartoffeln schälen, kochen und durch die Kartoffelpresse drücken.
Eigelb, Butter und 5 Esslöffel Milch mit der Kartoffelmasse vermengen und abschmecken.
Kartoffelmasse auf Backblech spritzen mit Eigelbmilchmischung bestreichen und ca. 15 Minuten bei 180° im Backofen garen.



Glasierte Möhren

500 g Möhren – 1 El Zucker – Butter – 1 cl Brühe – Pfeffer – Salz – Aromat

1.  Möhren schälen und in Scheiben schneiden
2. Butter in einer Pfanne zerlassen und die Möhren unter der Zugabe von Zucker und Brühe zugedeckt weichdünsten.

3. Würzen und wenn die Möhren fast gar sind, die Flüssigkeit in der offenen Pfanne einkochen
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Nachtisch
Vanille-Nuss-Halbgefrorenes mit Orangensabayon
Zutaten für 4 Personen

50 g Haselnüsse – 4 Eigelb – 40 g Honig – ½ Vanilleschote – 1 Pr. Salz – 150 ml Sahne

Für das Orangensabayon
2 Eigelb – 1 Prise Salz – ½ Vanilleschote – 3 El Vanilleschotte – 3 El Orangensaft – 1 Tl Honig – Orangenlikör – 2 Orangen – Himbeeren/Erdbeeren für die Deko

1. Haselnüsse ohne Fett leicht anrösten, Schallen entfernen und fein mahlen.

2. Eigelb mit Honig, Vanillemark und Salz verrühren
3. Eimasse im warmen Wasserbad aufschlagen, bis die Masse andickt. Danach im eiskalten Wasserbad kalt schlagen.
4. Die Haselnüsse unterheben und zum Schluss die steif geschlagene Sahne unterziehen.

5. Die Masse in Förmchen füllen und 2-3 Stunden einfrieren.

6. Für das Sabayon das Eigelb und das Vanillemark im Wasserbad schaumig rühren. Nach und nach den Orangensaft dazugeben und mit Honig und Orangenlikör abschmecken.

7. Orangen schälen und filetieren.

8. Sabayon auf die Teller geben und das Nuss-Halbgefrorene darauf stürzen. Mit Orangen und Himbeeren/Erdbeeren dekorieren.
