
Chochete vom 16. Oktober 2003 Tisch 3

Gegoren und Gerauchte Forellenfilets mit Rührei und Flatbrot
*****

Wildschweincarré in Blaubeersauce, Pilzen und Kartoffelstock mit 
Erbsen
*****

Sabayonne auf Moltenbeeren

Zutaten: Zubereitung:

Wildschweincarré in Blaubeersauce, Pilzen und Kartoffelstock mit Erbsen
Den  Wildschweinrücken  salzen  und   pfeffern,  kurz  anbraten
bei  grosser  Hitze.  Den  Rücken  auf  das  Backblech  legen  und
bei  80  Grad  ca.  30min  weitergaren.  Nagelprobe  machen.

Wildschweinrückenkg1

Sauce:
In  der  gleichen  Bratpfanne  machen  wir  die  Blaubeersauce.
Gehackte  Schalotten  und  Karotten  in  der  Pfanne  anziehen
und  mit  Mehl  bestreuen.  Danach  mit  dem  Wildfond
ablöschen  und  aufkochen.  Wachholderbeeren   zerdrücken,
mit  Pfeffer  würzen  und  mit  Rotwein  ablöschen.  Bei  mittlerer
Hitze  einkochen  bis  die  Sauce  sämig  ist.  Die  Blaubeeren
dazugeben  und  mitkochen  lassen.  Das  ganze  in  eine
Schüssel  geben  und  pürrieren,  danach  sieben.

gehacktSchalottenStk2
KarottenStk1
MehlTL1.5

zerdrücktWachholderbeerenStk6
Pfeffer
Blaubeereng150

trockenRotweindl2
Wildfondsdl1

Kurz  vor  dem  Anrichten,  aufwärmen  und  mit  Rahm  und
Sauerrahm  verfeinern.

RahmEL4
Sauerrahmdl0.25

Die  Pilze  kurz  anziehen  in  Bratbutter  und  abschmeckenPilzeg300

Kartoffeln  in  Salzwasser  aufkocken.  Kartoffeln  schälen  und
durch  ein  'Passevitte'  drehen.  Die  Erbsen  pürrieren  und
dazugeben.  Die  Masse  auf  wenig  Hitze  aufwärmen,  Milch
und  Butter  dazugeben  und  stetig  rühren.  Abschmecken  mit
Salz,  Pfeffer  und  Muskatnuss.

mehlig kochendKartoffelng500
Erbseng100
Milchdl1.5
ButterEL2.5
Salz Pffefer
Muskatenuss
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