MALFATTI )

Menlu vom 22. November 2011

Apfel-Kartoffel-Suppe mit Meerrettich und geraucherter Forelle

Schweinsfilet mit Apfeln an Calavdossauce
dazu Sellerie-Kartoffel-Plree

Kaki - Meringue Traum

Angaben flr 4 Personen

Kochgruppe: Bar Walter
Fux Bruno
Hauri Michel
Muller Uwe



Apfel-Kartoffel-Suppe mit Meerrettich und gerducherter Forelle

Yo Zwiebel

Y, Essloffel  Butter, gehauft

v dl Portwein, weiss

% dl Most, sauer, ersatzweise Weisswein
1 Apfel, saduerlich

509 Kartoffel, mehligkochend

3v%dl Gemlisebouillon

1 Forellenfilets, gerduchert

1Y% Zweige Dill

¥ dl Rahm

1 Essloffel Meerrettichpaste, aus dem Glas

Salz, Pfeffer, aus der Mihle

Die Zwiebel schalen und fein hacken.

In einer mittleren Pfanne die Butter erhitzen. Die Zwiebel darin glasig dinsten. Mit
dem Portwein und dem Most oder Weisswein abléschen und kurz kochen lassen.

Inzwischen die Apfel und Kartoffeln schalen. An einer Bircherraffel direkt in die Sup-
pe reiben. Die Bouillon beifigen und die Suppe zugedeckt 15 Minuten kochen las-
sen.

Die Forellenfilets in Wiirfel schneiden. Den Dill fein haken.

Den Rahm und die Meerrettichpaste zur Suppe geben und diese mit dem Stabmixer
fein purieren. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe nochmals aufkochen und in Suppentellern oder Tassen anrichten. Die
gewdurfelten Forellenfilets dazugeben und alles mit Dill bestreuen. Sofort servieren.
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Schweinsfilet mit Apfeln an Calvadossauce

1 Schweinsfilet, ca. 500 g

12 Gewlirznelken

2 Essloffel Sojasauce

4 Essloffel trockener Sherry

1 Essloffel Honig

1 Essloffel Olivenol

Salz, Pfeffer aus der Mihle

2 Apfel

Etwas Zitronensatft

259 Butter zum Andinsten
259 Zucker

Yal Kalbsfond

50 ml Calvados

2 Essloffel Doppelrahm

80g Butter

Das Schweinsfilet wenn nétig parieren, d.h. Haut, Sehnen und Fett wegschneiden.
Mit den Gewirznelken spicken. In einen Gefrierbeutel geben.

Sojasauce, Sherry und Honig mischen und in den Beutel satt verschliessen. Das
Fleisch ca. 30 min. im Kihlschrank marinieren lassen.

Den Backofen auf 240 Grad vorheizen.

Das Schweinsfilet aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen. Mit dem Olivendl
bepinseln und mit Salz und Pfeffer wirzen. In eine Gratinform legen und im vorge-
heizten Ofen auf der zweituntersten Rille 12 Minuten anbraten.

Die Temperatur auf 70 Grad zuriickstellen und die Ofentlire 5-6 Minuten 6ffnen, da-
mit die Temperatur auf die gewtunschte Hitze absinken kann. Das Filet bei 70 Grad
etwa 45 Minuten nachgaren lassen.

Inzwischen die Apfel schélen, vierteln, das Kerngehause entfernen und die Friichte
in nicht zu dinne Schnitze schneiden. Sofort mit etwas Zitronensaft betrifeln, damit
sie sich nicht braun verfarben.

Die Butter und den Zucker zusammen in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die
Apfelschnitze hineingeben und glasig diinsten. Mit 50 ml Kalbsfond abléschen. Bei-
seite stellen.

In einem Pfannchen den restlichen Kalbsfond und den Calvados gut zur Halfte ein-
kochen lassen. Den Doppelrahm einrihren und alles nochmals kurz Kochen lassen.
Beiseite stellen.

Unmittelbar vor dem Servieren die Apfelschnitze noch einmal erwarmen und die
Sauce aufkochen. Die Butter in kleinen Stiicken in die Sauce ziehen. Mit Salz, Pfeffer
und wenn nétig einige Tropfen Zitronensaft abschmecken.

Das Schweinsfilet in Scheiben aufschneiden und auf vorgewarmten Tellern anrich-
ten. Mit Sauce uberziehen und mit Apfelschnitzen garnieren.
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Sellerie-Kartoffel-Plree

500 g Knollensellerie
250 g Kartoffeln

1 Bund Petersilie

100 ml Rahm

5049 Butter

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Den Knollensellerie und die Kartoffeln schalen und in gleichméassige Stlicke schnei-
den. In nicht zuviel Salzwasser weich kochen. Abschitten, abtropfen lassen, in den
Topf zurickgeben und auf der ausgeschalteten Herdplatte trocken dampfen.

Wahrend das Gemluse kocht, die Petersilie fein hacken.

Den Rahm und die Butter in einem Topf aufkochen. Sellerie und Kartoffeln durchs
Passevite (Passiergerat) in den heissen Rahm driicken. Die Petersilie beifiigen, alles
gut mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Kaki - Meringue Traum

3 reife Kaki
3dl Halb- oder Vollrahm
6 Meringuen

Die Kaki kurz unter fliessendem Wasser abspilen und etwas abtrocknen. Von den
Kakifriichten die Blatter entfernen, dann in zwei Halften schneiden. Da die Haut et-
was bitter (Terpene) ist, mit einem Loffel nur das Fruchtfleisch sorgfaltig entfernen.
Das Fruchtfleisch in eine grossere Schissel geben und anschliessend mit einer Ga-
bel etwas zerkleinern.

Ein kleiner Teil der Meringues grob zerkrimeln und den Boden der Dessertschalen
damit bedecken. Restliche Meringues in gleichmassige Stiick zerbrechen und zu den
Kaki geben.

Rahm schlagen und mit den Kaki und Meringues vermischen.

Zum Servieren in Glaser oder Dessertschalen einfullen und mit einem Pfefferminz-
blatt dekorieren.
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