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Kochen vom 24. November 2018

HV-Essen / Kirbiszeit
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Kirbiscremesuppe mit Spinat/Ingwer-Rahm
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Schweinsfilet an Pfeffersauce auf Gemuserosti
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‘Doppelte’ Birnencreme
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Hansuli Blaser, Hansueli Hebeisen, Christian Hirlimann, Jirg Scheller



Kurbiscremesuppe mit Spinat / Ingwer-Rahm

ZUTATEN

1 Muskatkurbis oder kleiner Hokaidokdrbis (ca. 1 KQ)
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 EL Butter
1 Liter GemUsebouillon
%2 TL Chiliflocken
300 g Blattspinat
1,5 dl Rahm
5 g Ingwer, frisch
1 EL Zitronensaft
2 EL Sojasauce
Salz

ZUBEREITUNG

1. Den Kirbis halbieren und die Kerne mitsamt dem Fruchtfleisch herausschaben.
Muskatkirbis schalen, den Hokkaido waschen (mit Schale). Den Kirbis in Wirfel
schneiden.

Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und fein hacken.

2. Butter in grosser Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch andinsten.
Kirbiswirfel dazugeben und kurz mitdiinsten. Bouillon dazu giessen und zum
Kochen bringen. Chiliflocken einriihren und Suppe zugedeckt bei
schwacher/mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kochen, bis Klrbis weich ist.

3. Inzwischen Spinat waschen und Wasser in einer Pfanne zum Kochen bringen
und salzen. Spinat ca. 1 Minute sprudelnd kochen lassen, in Sieb abschtten, kalt
abschrecken und abtropfen lassen.

4. Rahm halbsteif schlagen. Ingwer schalen und fein reiben. Etwas Salz und Ingwer
unter mischen.

5. Suppe fein plrieren, mit Zitronensaft und Sojasauce abschmecken. Spinat
dazugeben und kurz erhitzen.

6. Suppe anrichten und einen Loffel Ingwer-Rahm darauf geben. Den restlichen
Rahm separat dazu servieren.



Schweinsfilet an Pfeffersauce auf Gemuserosti

ZUTATEN

600 g Kartoffeln (festkochend)

Fleisch
1 grosses Schweinsfilet
Salz und Pfeffer
1 EL Bratbutter
1 Schalotte
1 EL gruner Pfeffer, eingelegt
1 TL Butter
1 dI Noilly Prat
1 dl GemiUisebouillon
2 dl Rahm
1/4 TL Maizena

Gemiuserosti

200 g Hokaidokiirbis (gerlstet gewogen)

1 Fenchel klein

4 EL Bratbutter

1 Prise Muskatnuss

Salz und schwarzer Pfeffer. Etwas Petersilie zum Dekorieren

ZUBEREITUNG

1. Kartoffeln (ganz und ungeschélt) in wenig Salzwasser nicht zu weich kochen,
abschutten und auskuhlen lassen.

2. Backofen auf 80 Grad vorheizen und Platte/Teller mitwarmen.

3. Schweinsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Bratpfanne Bratbutter erhitzen und
Filet darin rundum 4 Minuten anbraten. In Ofen 11/2 — 13/4 Stunden nachgaren
lassen (Kerntemperatur 60-65 Grad).

4. Bratensatz mit Noilly Prat auflésen, durch feines Sieb in kleine Schissel giessen.

5. Schalotte schalen und fein hacken. Pfefferkérner in einem Sieb griindlich warm
abspulen, grob zerdriicken.

6. In kleiner Pfanne Butter erhitzen, Schalotte und Pfefferkérner andiinsten.
Aufgeldster Bratensatz und Bouillon dazu giessen. Auf V2 dl einkochen lassen.
Wenig Rahm und Maizena glatt riihren und zusammen mit restlichem Rahm
beifiigen. Unter Rihren aufkochen und mit Salz wiirzen.



7. Die ausgekuhlten Kartoffeln schalen und an der Réstiraffel in eine Schissel
reiben. Gerlsteten Kiirbis ebenfalls an der Réstiraffel zu den Kartoffeln reiben.
Fenchel risten und in feine, ca. 2 cm lange Streifchen schneiden und beigeben.
Alles untermischen. Résti mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

8. In beschichteter Bratpfanne 2 EL Bratbutter erhitzen. Résti als ,grossen’ Kuchen
in Pfanne geben, flach driicken und bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten braten. Nach
5 Minuten am Rand der Résti 1 EL Bratbutter einfliessen lassen.

Rdésti auf eine Platte stirzen und umgekehrt nochmals ca. 8-10 Minuten fertig
braten.

9. Im letzten Viertel der Bratzeit der Rosti Teller aus dem Ofen nehmen und
Ofentemperatur auf 230 Grad erhdéhen. Filet wahrend der Aufwarmzeit fir 6
Minuten weiterbraten lassen.

10. Schweinsfilet in Scheiben schneiden und anrichten, mit Pfeffersauce umgiessen
und Résti beigeben. Mit etwas Petersilie dekorieren.



‘Doppelte’ Birnencreme

ZUTATEN

500 g Birnen

1,5 dl Rahm

1/2 Stiick Vanilleschote
30 g Schokolade, dunkel
4 EL Zucker

1/2 Stiick Zitrone. Saft

4 EL Zucker

ZUBEREITUNG

1. Birnen schélen, der Lange nach vierteln, Kerngehduse entfernen und in kleine
Wirfelchen schneiden. In Pfanne geben.

2. Zitronensaft auspressen und zu Birnen geben. Vanilleschote der Lange nach
aufschneiden und die herausgekratzten Samen sowie Zucker beifligen. Zugedeckt
weich dinsten, gelegentlich umrihren.

3. Die weichen heissen Birnen durch ein Sieb driicken oder mit Stabmixer pUrieren.
Mit Klarsichtfolie decken und kihl stellen.

4. Rahm steifschlagen.

5. 10 g Schokolade fein reiben. Restliche Schokolade nicht zu fein hacken.

6. Die Halfte des BirnenpUrees in kleine Schalen/Dessertglaser verteilen. Das
restliche PUree mit dem Rahm mischen und gehackte Schokolade unterziehen. Auf

das BirnenpUree geben.

7. Die Birnencreme mit der geriebenen Schokolade bestreuen.





