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Rezepte ausgesucht und zusammengestellt: 
von Gerhard Winter

Vorspeise:                   Paprika - Suppe

Zwischengericht        Forellen und Lachsmousse an Salatbouquet

Hauptgericht:             Gefülltes Schweinefilet im Speckmantel

Nachtisch:                   Schokoladen Pana Cotta

Vorspeise
Paprika – Suppe
für 4 Personen
2 rote Paprikaschoten – 2 Charlotten – 2 Zehen Knoblauch – 1 Glas gegrillte Paprika – ½ rote Chilischote – 50 ml Sahne – 600 ml Gemüsebrühe – Salz, Paprikapulver, Cayennepfeffer, Petersilie
1. Zwiebel, Chilischote und geschälte Paprikaschoten klein schneiden und andünsten.
2. Die eingelegten Paprikaschoten klein schneiden und dazugeben, mit der Gemüsebrühe ablöschen. Den gepressten Knoblauch dazugeben und alles ca. 25 Minuten köcheln lassen.
3. Suppe pürieren, mit Sahne, Paprikapulver und Cayennepfeffer abschmecken.
4. Suppe mit Petersilie garnieren und servieren.
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Zwischengericht


Forellen und Lachsmousse an Salatbouquet
für 4 Personen

125 g geräucherte Forellenfilet – 50 g Créme frâiche – 1 Tl Meerrettich – 1 Tl Zitronensaft – 50 ml Sahne – 4 Scheiben Toastbrot – Salz, Pfeffer, Kerbel
Für das Lachsmousse werden dieselben Zutaten benötigt
Salat der Saison
1. Forellenfilet klein schneiden, Kerbel fein hacken.
2. Forellenfilet mit Créme frâiche, Meerrettich und Zitronensaft mischen und fein pürieren.
3. Kerbel und die geschlagene Sahne unterheben, alles abschmecken und kalt stellen.
4. Lachsmousse gleiche Vorgehensweise.
5. Toastscheiben in der Pfanne goldbrauch rösten und diagonal durchschneiden.
6. Salat putzen und Dressing zufügen.
7. Forellenmousse und Lachsmousse mit je einem Nocken auf dem Toastbrot anrichten. Mit dem Salat garnieren und servieren,
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Hauptgericht

Gefülltes Schweinefilet im Speckmantel 
für 4 Personen
1 Schweinefilet – 180 g Champignons – 2 Schalotten – 80 g Schinken – 2 El Tomatenmark – je 3 El Petersilie, Estragon und Kerbel – 10 Scheiben Baccon
1. Schweinefilet aufschneiden.
2. Champignons, Schalotten und Kräuter klein hacken, Schinken fein würfeln.
3. Schalotten andünsten, Champignons dazugeben und mitdünsten bis alle Flüssigkeit verdampft ist.
4. Tomatenmark und Schinken hinzufügen, mit Kräuter, Salz und Pfeffer abschmecken.
5. Schweinefilet würzen, mit der Masse füllen und mit Baccon umwickeln.
6. Schweinefilet gut anbraten und für 25 -30 Minuten im Backofen bei 180° C garen.

Beilagen: Herzoginkartoffel 
                  Rosenkohlblättchen mit gerösteten Sonnenblumenkernen
                             

Herzoginkartoffeln 

500 g mehlige Kartoffeln – 2 Eigelb – Salz, Pfeffer und Muskat
1. Gekochte heiße Kartoffeln passieren, Eigelb und Gewürze hinzufügen. 
2. Mit einer Spritztülle auf ein gefettetes Backpapier spritzen.
3. Danach mit Sahne und Eigelb bestreichen.
4. Im Ofen bei 200° C ca. 20 Minuten goldbraun backen.
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Nachtisch

Schokoladen Panna Cotta
Zutaten für 4 Personen
250 ml Sahne – 50 ml Milch – 4 Blatt Gelatine – 1 Pck. Vanillinzucker – 2 El Rum – 75 g Schokolade (60%) für den Spiegel – 75 g weiße Schokolade und 100 ml Sahne
1. Sahne, Milch, Zucker und die dunkle Schokolade  bis zum Siedepunkt erhitzen -die Flüssigkeit darf nicht kochen-.
2. Die eingeweichte Gelatine hinzufügen und gut umrühren, bis sie sich aufgelöst hat.
3. Den Rum hinzugeben.
4. Die Creme 10 Minuten stehen lassen, in die gekühlten Schallen füllen und ca. 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.
5. Für den weißen Schokospiegel die Schokolade in der Sahne auflösen.
6. Panna Cotta mit dem Schokospiegel anrichten und servieren.
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