Hobbykoche ,,Freiamter Chuchi Wohlen*
Montag, 15.10. 2018
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Zwetschgenwickel
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Felchenfilet Ruebliland

Uy

Rinderfiletmedaillons mit Balsamico-Pilzen,
Bérny- Kartoffeln und griilnen Bohnen

B

Apfel
nach Basler Art mit
Vanilleglace



Felchenfilet Ruebliland

(Gemass Rezept der ,Freiamter - Chuchi, Hobby - Kéche® von 1985)

A 4

Zutaten (4 Personen):

4 Stk. schone Felchenfilets

Fillung:

100 g Champignon fein gehakt

1 EL gehackter Peterli

1 EL geschnittener Schnittlauch
1 EL gehackte Echalotten

2 Stk. gehackte Knoblauchzehen
50 g Butter

1 Ei

Sauce:

2dl Weisswein

50 g Lauch

1 grosses Ruebli

1dl Doppelrahm
Zitronensaft
Salz
Pfeffer

Anrichten:
1 Strausschen frischer Dill
Blatterteigfischli

Vorbereitung:

FREIAMTER -
CHU CHI

MENU / REZEPT
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(FFetchentiter Raedtitany

Die Felchenfilet auslegen und wirzen. Die Fullung in Butter anziehen und gut
durchkochen lassen. Das Ei schnell darunter schlagen und mit Salz und

Pfeffer wirzen.

Zubereitung:

Die Fullung auf die Seite mit der Haut streichen und zusammenrollen. In eine



gebutterte Form geben, Weisswein dariber giessen und zugedeckt
pochieren. Fisch herausnehmen und warm stellen. Fonds einkochen lassen,
Julienne von Lauch und Ruebli dazu geben, etwas ziehen lassen und mit
Doppelrahm binden und mit etwas Butter aufmontieren. Mit etwas
Zitronensaft, Salz und Pfeffer wirzen.

Anrichten:
Die Felchenfilets auf dem Saucenbett anrichten. Mit einem Strausschen Dill
und einem Blatterteigfleuron garnieren.




Rinderfiletmedaillon mit Balsamico-Pilzen

Zutaten (4 Personen):

300 g frische grosse Steinpilze und Rosé Champignon
250 g grune Bohnen

4 Stk. Rinderfiletsteak, je ca. 180 g, ca. 4 cm hoch

4 Scheiben Friihstickspeck

1 EL Zucker

1 Zwiebel

5-6 EL Balsamico-Essig
Butter
Oel
Fleischschnur
Alufolie

Zubereitung:

Zwiebel schalen, wirfeln. Pilze putzen, sdubern und waschen. Grol3e Pilze
kleiner schneiden.

Bohnen waschen, rusten und halbieren. Zugedeckt in kochendem Salzwasser
ca. 10 Minuten garen.

Medaillons-Fleisch trocken tupfen. Mit je 1 Scheibe Fruhstickspeck
umwickeln und mit Kiichengarn festbinden. 1 EL Oel in einer Pfanne erhitzen.
Zuerst rundherum den Speckrand anbraten, dann die Steaks von jeder Seite
3—-4 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. In Alufolie gewickelt ca. 8
Minuten ruhen lassen.

1 EL Oel im Bratfett erhitzen, Pilze und Zwiebeln unter Wenden 2—3 Minuten
anziehen. 2 EL Butter zugeben und weitere 2 Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. 1 EL Zucker daruberstreuen, kurz karamellisieren. Mit Essig
und 5 EL Wasser abloschen, aufkochen und 1-2 Minuten kdcheln. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Medaillons aus der Folie wickeln und den
entstandenen Bratensatz zu den Pilzen giel3en.

Bohnen abtropfen lassen. 1 EL Butter in dem Topf erhitzen. Zwiebel darin
andiinsten. Bohnen wieder zufiigen und darin schwenken.



Bérny Kartoffeln

(Geméass Rezept der ,Freiamter - Chuchi, Hobby - Kéche® von 1987)
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Bénny Kartoffeln 16 Pesonen

1,5 kg Karntoffleln, 5 Eigell, Salz, PlLelfenrn, (Muskatnuss, 3 Eien,
400 gn. gehobelie Mandeln, Brunoise von Too gn. Schinken und
einem 7Tnriiffel. Kantoffeln waschen, schilen, in Sticke schnediden
und im Salzwassen kochen, abschiitten, im Ofen Zrocknen, passienen,
mit E4, Gewiinzen, Schinken und Triiffel veamischen, kleine Kugeln
Lormen, in Mandeln panienen, und im Oel backen.

ca o

Zutaten (4 Personen):

0,5 kg Kartoffeln (alt, mehlig)

2 Eigelb
Salz
Pfeffer
Muskatnuss
1 Eier
150 g gehobelte Mandeln
Truffeloel
Zubereitung:

Kartoffeln waschen, schélen, in Stiicke schneiden und im Salzwasser kochen,
abschdtten, trocknen, passieren, mit Ei, Gewtrzen und Triffeloel vermischen, kleine
Kugeln formen (ca. 4 cm Durchmesser), in Mandeln panieren und im Oel
schwimmend backen.



Apfel nach Basler Art mit Vanilleglace

(Gemass Rezept der ,Freidmter - Chuchi, Hobby - Kéche* von 1985)

Zutaten (4 Personen):

4 Stk. mittlere Apfel

1dl  Weisswein

20g Kirsch

20g Mandelsplitter

100 g Butter

50g Zucker

100 g Konfitlre
Staubzucker
Vanilleglace

Zubereitung:

FREIAMTER -
CHWIQHJ
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MENU / REZEPT

Apfel schalen, Kerngehause ausstechen, auf gebutterte Platte stellen,
Weisswein dazugeben. Apfel mit Zucker auffiillen, mit einer Butterflocke belegen
und in mittelheissem Ofen (180° C, Umluft) weichdinsten. Konfitire mit Kirsch
vermischen, in die H6hlung geben, auf Teller anrichten, mit Mandelsplitter

bestreuen und Vanilleglace dazu geben.



Zeitplan Chochete:
19.30-19.45 Vorspeise
20.15-20.30 Hauptgang
21.00 Dessert

Deko:
Herbstblatter, Klrbis



