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Chochete vom 13.07.2023

nach Rezept von Ruedi

1. Gang: Vorspeise
Safranstppchen mit Jakobsntissen

Getranke:
Weisswein

2. Gang: Hauptspeise
Schweinsfilet im Speckmantel, Reis, Zucchettischeiben

Getranke:
Rotwein, Grand Barossa

3. Gang: Dessert
Zwetschgenkodel und -Kompott

Getranke:
Ramazzotti
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Vorspeise:
Safranstppchen mit Jakobsnissen

Butter

Zwiebel grob gehackt

Kartoffeln mehlig kochend in Stlicken
Nolly Prat (Wermuth)

Fisch-Fond oder Fischbouillon

Rahm

Dill fein geschnitten
Salz, Pfeffer

Jakobsnuissen ohne Rogen
Bratbutter

Salz

wenig Pfeffer

1. Butter in einer Pfanne erwérmen, Zwiebel kurz andampfen, Kartoffeln beigeben, kurz
mitdampfen, Nolly Prat dazugiessen, fast vollstéandig einkochen.

2. Fisch-Fonds oder Bouillon und Rahm dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren, Safran
beigeben, ca 25 Min. kécheln, wirzen.

Jakobsniisse

3. Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen. Hitze reduzieren, Jakobsnisse wirzen,
beidseitig ca. 2 Min. braten

4. Suppe kurz purieren, bis sie schaumig ist.

5. Suppe in Teller oder Suppentassen verteilen, Dill dartiber streuen und die Jakobsnissen darauf
oder daneben anrichten.

6. Sofort heiss servieren und mit einem Stiick Brot dazu geniessen.

Dazu passt ein Glas Weisswein
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Hauptspeise :
Schweinsfilet im Speckmantel, Reis, Zucchettischeiben

Zutaten:
Bratbutter

2 Stk frischen Thymianzweige

600 g Schweinefilet am Stick
Bratspeck-Scheiben
Salz, Pfeffer

50 mi Bouillon

180 ml Halbrahm

80 mi Sherry
Salz, Pfeffer

250 g Zucchetti in Scheiben
Salz, Pfeffer

3 Tassen Reis

Zubereitung:

1.

Schweinefilet waschen und trockentupfen, mit Salz und Pfeffer, wiirzen und mit Bratspecke
umwickeln.

Butter in einer Bratpfanne erhitzen und das Fleisch rundherum knusprig anbraten. Auf ein
Backblech legen und im vorgeheizten Backofen ca 20 Min. fertig garen.

Den Bratsatz in der Pfanne mit Sherry und Bouillon aufgiessen, Rahm langsam hinzuftigen, gut
umrihren und kurz aufkochen. Bei kleiner Hitze bis zur gewiinschten Dicke einkochen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken

In der Zwischenzeit den Reis in Salzwasser kochen.

Die Zucchetti Scheiben salzen, pfeffern und im Mehl wenden, anschliessend in einer Bratpfanne
in heisser Butter beidseitig braten.

Teller warm stellen, Filet tranchieren und zusammen mit dem Reis und den Zucchini auf den
heissen Tellern anrichten, Rahmsauce dazugeben.

Sofort servieren und geniessen
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Dessert :
Zwetschgenknodel und -Kompott

Zutaten:

60 g Butter

150 g Paniermehl

3 EL Zucker

400 g TK Zwetschgen angetaut

2 EL Zucker

1 EL Wasser

500 g Kartoffeln mehlig kochend
siedendes Wasser

25 g Butter

1 Stk frisches Ei

125 g Mehl

1 EL Zucker

Ya TL Zimt

Ya TL Salz

16 Stk TK Zwetschgenhalften angetaut

8 Stk Wirfelzucker

siedendes Wasser

Zubereitung:

1.

2.

Die

Butter in einer Bratpfanne flissig werden lassen, Paniermehl und Zucker beigeben, unter
gelegentlichem Rihren bei mittlerer Hitze ca 5 Min. résten, Brésmel beiseite stellen.
Zwetschgen in Schnitze schneiden, mit Zucker und Wasser zugedeckt ca 5 Min. knapp weich
kocheln. Zwetschgen herausnehmen, Saft ca 1 Min. einkochen, Zwetschgen wieder beigeben,
Kompott beiseite stellen.

Kartoffeln in siedendem Wasser ca 20 Min. weich kochen. Gschwellti noch heiss schalen, durchs
Passevite in eine Schiissel treiben. Butter in Stiicken unter die noch warmen Kartoffeln mischen.
Ei verklopfen, Mehl, Zucker, Zimt und Salz beigeben und alles zu einem glatten, weichen Teig
zusammenflugen.

Teig in 8 Portionen teilen, etwas flach driicken. Je zwischen 2 Zwetschgenhélften einen
Woirfelzucker geben, etwas zusammendricken, auf eine Portion Teig legen, mit Teig
umschliessen, mit bemehlten Handen zu Kugeln formen. Knédel portionenweise im leicht
siedenden Wasser je ca. 20 Min. ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen, in den
Brosmeli wenden.

Auf Teller geben, daneben Kompott anrichten, servieren und geniessen

Wer mag kann auch noch etwas Schlagrahm oder M-Dessert dazu reichen.

Knodel schmecken frisch und warm serviert am besten.
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