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Dieter Schild
Fischsuppe mit Banane und rotem Pfeffer fir 8 Personen
300 g Kartoffeln mehligkochend Die Kartoffeln und den Sellerie schalen und klein wiirfeln. Die
Schalotten und die Knoblauchzehe schéalen und fein hacken.
100 g Knollensellerie
In einer mittleren Pfanne das Olivendl erhitzen. Schalotte und
2 Stk. Schalotten Knoblauch darin glasig diinsten. Die Chiliflocken oder den Chili-
Mix dartberstreuen und kurz mitdiinsten. Dann die Kartoffeln,
1 Stk. Knoblauchzehe den Sellerie und das Wasser oder die Bouillon beifligen und alles
aufkochen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Die Suppe zuge-
2EL Olivenol deckt 20 Minuten kochen lassen.
Inzwischen die Banane schélen und in Stiicke schneiden.
Y2 TL Chiliflocken ersatzweise
Chili-Mix Nach 20 Minuten Kochzeit die Banane in die Suppe geben und
diese nochmals 10 Minuten ungedeckt lebhaft kochen lassen,
1.5 Liter Gemiusebouillon damit die Flussigkeit um gut einen Drittel reduziert wird.
Die Suppe vom Herd ziehen. Safran, Worcestershiresauce und
Salz, schwarzer Pfeffer Zitronensaft beifiigen und alles mit dem Stabmixer sehr fein pi-
rieren. Zugedeckt kihl stellen.
1 Stk. Banane
Die Fischfilets kurz kalt spiilen und auf Kiichenpapier trockentup-
1 Brf. Safran fen. In gut fingerdicke Streifen schneiden. Zugedeckt kiihl stellen.
Den Rahm steif schlagen.
1TL Worcestershiresauce Die roten Pfefferkdrner mit dem Ricken eines Loffels zerdri-
cken.
1TL Zitronensaft 10 Minuten vor dem Servieren: Die Suppe nochmals aufkochen
und zugedeckt leise ziehen lassen.
350 g Fischfilets In einer beschichteten Bratpfanne die Bratbutter kraftig erhitzen.
Die Fischstreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der heissen
2dl Vollrahm Bratbutter auf der ersten Seite ohne Wenden bei Mittelhitze gut 1
Minute braten, dann auf der zweiten Seite je nach Dicke der
1TL Pfefferkdrner gehauft, Streifen noch 2—1 Minute weiterbraten. Vom Herd ziehen.

getrocknet, rot
Zwei Drittel des geschlagenen Rahms unter die leicht kochende
1EL Bratbutter Suppe ruhren und diese wenn nétig nachwirzen.
Die Fischstreifen in vorgewarmten Tellern oder Suppentassen
anrichten. Die Suppe darlbergiessen. Den restlichen Rahm dar-
Uber verteilen und mit dem roten Pfeffer bestreuen. Die Suppe
sofort servieren.

Tomaten-Mozzarella-Salat - Insalata Caprese fiir 4 Personen

120 g Tomaten San Marzano Tomaten und den Mozzarella in 72 cm dicke Scheiben schneiden.

240 g Mozzarella (Stange) Je 5 Tomaten- und Mozzarella-Scheiben abwechselnd auf einem
Salz, Pfeffer aus der Muhle Teller anrichten.

2049 Kapern Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je 1 Teel6ffel Kapern in die Mitte

geben.

0.4 dl Balsamico weiss

1TL Honig, flissig Balsamico, Honig, Ol und Gewiirze zu einer Sauce mischen, ab-

0.4dl Olivendl schmecken.

Salz, Pfeffer aus der Mihle Je 2 EL Sauce Uber den Salat verteilen und mindestens
Y. Stunde marinieren lassen.
1 Bd. Basilikum in Streifen Mit Basilikum garnieren.




Kiirbis Risotto fir 4 Personen

20g
160 g
1 Brf.
1.6dl
1

2 2 Warfel
oder
2749
7.2dl
300 g
280 g
60 g
24 g
1,96 L

Bratbutter / Bratcréme
Zwiebeln grob gehackt
Safran

Weisswein
Knoblauchzehen
Gemlusebouillon a 0.5L

Gemusebouillonpulver
Wasser

Kirbis in 1 cm Wirfel
Risottoreis Uncle Ben's
Parmesan gerieben
Kochbutter oder Vollrahm
Pfannengrosse ca.

Griine Pfeffersauce fir 4 Personen

40¢
80 g
59
2dl
1.25dl
1EL
12g

2TL
0.2L

Butter

Zwiebel, fein gehackt
Knoblauchpulver
Klare Bratensauce
Vollrahm

Cognac
Pfefferkdrner griin,
abgetropft, die Halfte
grob gehackt
Maizena express
Saucenmenge total

Schweinsfilet fiir 4 Personen

600 g

2EL

Himbeer - Traum

Schweinefilet
Fleisch-Gewirzmischung

Bratbutter

fiir 8 Personen

400 g Philadelphia nature

100 g Zucker

1P Vanillezucker

5dl Vollrahm

400¢ Himbeeren Tk,
antauen lassen

Knusperstraussel:

150 g Mandelscheiben

3EL gemahlene Haselnlsse

2EL Zucker

2 EL Butter

8 Stk. Petit beurre Natur

zerbrockeln

Bratbutter in der Pfanne erhitzen, die gehackten Zwiebeln und den
Safran dazugeben, diinsten, dann mit dem Weisswein abléschen.

Jetzt gepressten Knoblauch in den Sud geben.
Die Bouillonwirfel und das Wasser beigeben und das Ganze 20
Minuten leicht kochen lassen.

Die Kurbiswurfel in den Sud geben, aufkochen lassen, jetzt den
Reis beigeben und unter gelegentlichem Umrihren al dente ko-
chen (20 Minuten).

Vom Feuer nehmen, die Butter und den Kase darunterziehen,
sofort heiss servieren.

Zwiebel in der Bratbutter glasig diinsten. Knoblauchpulver dazu-
geben und mit der Bratensauce abléschen.

Auf die Halfte einkochen lassen. Fein purieren oder absieben.

Rahm, Cognac und Pfefferkdrner beigeben unter Rihren
aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 3 Min. kdcheln.

Mit Maizena express binden, abschmecken.

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen.
Das Schweinsfilet wiirzen.

In einer Bratpfanne die Bratbutter kraftig erhitzen und das Filet da-
rin rundum 4-5 Minuten anbraten.

Sofort auf die vorgewarmte Platte geben und im 80 Grad heissen
Ofen 12—1% Stunden nachgaren lassen.

Diese drei Zutaten gut mischen.
steifschlagen und sorgfaltig unter die Masse ziehen.

Die Masse lagenweise abwechselnd mit den Beeren in eine Gratin
Form geben. In den Kihischrank stellen.

Butter in eine grosse Bratpfanne geben. Knusperstraussel —
Gemisch dazugeben und bei nicht zu hoher Hitze langsam gold-
gelb braten.

Das Straussel vor dem Servieren Uber das angerichtete Dessert
geben.




