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Gemeinsam einkaufen, zusammen kochen und mit der ganzen Familie genieBen.

J Vorspeise k

Kiirbissuppe
mit gerostetem Speck

Hauptgang
Gefiilltes Schweinefilet
mit Waldpilzen und Tomaten-Couscous

Dessert
Ingwerbirne

-\ mit Schokosauce und Vanilleeis f-
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Einkaufsliste

Zutaten fiir 4 Personen

Kiirbissuppe mit geréstetem Speck

[0 Speck in Scheiben
0 0,11 Milch

[J 0,21 saure Sahne
O Pflanzendl

[ 0,51 Gefligelbriihe
[ Salz

O Pfeffer

[J Muskat (im Stiick)

[J 300g Muskatkiirbis
[ 1 Ingwerknolle (frisch)
O 0,11 WeiBwein

Gefiilltes Schweinefilet mit Waldpilzen und Tomaten-Couscous

[J 600g Schweinefilet
[J Butter

[J 2 Eier

[J 200g Toastbrot

[J Olivendl

O Salz

O Pfeffer

[ Speisestarke

[J 1009 Couscous
(schnellkochend)

O frische Krauter (Blatt-
petersilie, Basilikum etc.)

[J 300g gemischte Pilze
(Pfifferlinge, Steinpilze,
Champignons)

[ 2 Fleischtomaten

Ingwerbirne mit Schokosauce und Vanilleeis

[J 0,11 Schlagsahne [J 4 Birnen
[ '%» Zimtstange [J 1 Zitrone
[0 2509 brauner Zucker 0 1 Ingwerknolle

[J 2009 Zartbitterschokolade [J Vanilleeis
O Minze (frisch)




Fur die Vorspeise

Fur den Hauptgang

Des Weiteren
bendétigen Sie

Bitte stellen Sie sich vor dem Kochen folgendes bereit:

[ 1 groBer Topf fiir die Suppe
(1 1 Pfanne fiir den Speck
[ 1 kleinen Topf fir die Milch

[0 1 Pfanne fiir die Pilze

[ 1 kleine Schiissel fiir die Eier

[0 1 Pfanne fiir die Croutons

[J 1 ofenfeste Pfanne fiir das Fleisch
[J 1 Topf fiir das Couscous

[J 1-2 Schneidebretter
[ scharfe Messer

[ 1 sauberes Kiichentuch
[0 Schneebesen

[ 1 Zauberstab

[ Kiichengarn

Fir das Dessert [ 1 Topf fir den Birnensud
[ 1 Topf fiir die Schoko-Sauce




Vorspeise

Kiirbissuppe mit gerdstetem Speck

Vorbereitung

Fir die Suppe den Kiirbis halbieren, schélen, das Kerngehause heraus schaben und den Kiirbis in gleichgroBe Wiirfel schneiden.
Den Ingwer ebenfalls schalen und in feine Scheiben schneiden.

Einen groBen Topf mit etwas Pflanzendl aufstellen, den Ingwer und die Kirbiswiirfel darin anschwitzen und mit einem guten

Spritzer WeiBwein abloschen. AnschlieBend mit der Gefliigelbriihe und der sauren Sahne auffiillen. Alles ca. 20 Min. kochen
lassen, bis der Kiirbis weich ist.

Die Suppe mit dem Stabmixer piirieren. Wer es ganz fein mochte, kann die Suppe auch durch ein Sieb passieren.

Zum Schluss noch mit Salz, Pfeffer und frisch geriebenem Muskat abschmecken.




Kiirbissuppe mit geréstetem Speck

Zubereitung
Die Speckscheiben in diinne Streifen schneiden und ohne Fett in einer heiBen Pfanne knusprig anbraten.
Zum Anrichten die Suppe noch einmal aufschaumen und in tiefe Teller fillen.

Etwas Milch erhitzen, mit dem Zauberstab aufschaumen und den Milchschaum dekorativ (iber die Suppe geben. Nun noch den
gerdsteten Speck und ein paar von den Toastbrot-Croutons aus dem Hauptgericht iiber die Suppe geben und servieren.

Fertig ist die Vorspeise.




Hauptgang

Gefiilltes Schweinefilet mit Waldpilzen gefiillt und Tomaten-Couscous

Vorbereitung

Fir die Fillung die Pilze abwaschen, putzen und in feine Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit Olivendl aufstellen, die Pilze darin
anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen, damit sie etwas entwassern. In einer kleinen Schiissel 2 Eier aufschlagen und
zu den angeschwitzten Pilzen geben. Dabei die Pfanne vom Herd nehmen, das Ei kurz unterrithren und gleich wieder aus der
Pfanne zuriick in die Schiissel geben.

Fir die Croutons die Toastscheiben in gleichmaBige Wiirfel schneiden, Butter in der Pfanne erhitzen und die Brotwiirfel darin
rosten. Die Halfte davon unter die Ei-Pilz-Masse heben, die restlichen Croutons fiir die Vorspeise beiseite stellen. Die Blatt-
petersilie waschen, kleinschneiden und mit zur Fiillung geben. Das ganze noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken und
kurz abkihlen lassen.

Fur den Tomaten-Couscous den Strunk von den Tomaten entfernen und kurz in kochendem Wasser blanchieren. Danach in
kaltem Wasser abschrecken und die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln, das Kerngehduse herausschneiden und die Filets in
feine Streifen schneiden.

Das Schweinefilet von Sehnen und Fett befreien. Der Lange nach aufschneiden, sodass man es wie eine Roulade aufrollen kann.




Hauptgang

Gefiilltes Schweinefilet mit Waldpilzen gefiillt und Tomaten-Couscous

Zubereitung

Nun das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der Fiillung belegen, wieder zusammenrollen und mit Kiichengarn zu einem
Rollbraten binden. Das gefiillte Schweinefilet in eine ofenfeste Pfanne legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit frischen Krautern
belegen und in den vorgeheizten Backofen geben. Bei 180 °C braucht das Fleisch ca. 30 Min. zum Garen.

AnschlieBend das Filet aus dem Ofen holen und weitere 5 Min. ruhen lassen. Wahrenddessen den Kalbsfond in die Pfanne vom
Schweinefilet geben, aufkochen lassen und mit etwas Speisestarke abbinden.

Den schnellkochenden Couscous nach Packungsanweisung zubereiten. Dafiir einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen,
2 EL Ol und den Couscous in das kochende Wasser geben, umriihren und auf der Seite ziehen lassen. Eine Butterflocke, die
Tomaten und etwas kleingehackten Basilikum unter den Couscous riihren, kurz durchziehen lassen und in tiefen Tellern
servieren. Das Schweinefilet vom Kiichengarn befreien, Scheiben herunterschneiden und auf den Couscous geben. Mit frischem
Basilikum garnieren.

Fertig ist der Hauptgang.




Ingwerbirne mit Schokosauce und Vanilleeis

Vorbereitung

Fur das Dessert zu Beginn die Birnen schalen. Einen kleinen Topf mit 2| Wasser aufsetzen, den braunen Zucker, die Zimtstange,
ein Stiick Zitronenschale sowie eine in Scheiben geschnittene Ingwerknolle in das Wasser geben. Die Birnen im ganzen in den
Sud legen, kurz aufkochen lassen und beiseite stellen. Die Birnen im Fond bis zum Anrichten ziehen lassen.

Fur die Schokosauce die Schlagsahne in einem kleinen Topf erhitzen. Die Zartbitter-Schokolade kleinhacken, in die Sahne riihren
und darin schmelzen.




Ingwerbirne mit Schokosauce und Vanilleeis

Zubereitung

Zum Schluss die Birne aus dem Fond holen, mit einem Kiichenkrepp abtrocknen und komplett durch die Schokosauce ziehen.

Die Schoko-Birne auf einen Teller legen, eine Kugel Vanilleeis dazu und mit der restlichen Schokosauce verzieren. Noch ein
frisches Minzeblatt anlegen — fertig!

Fertig ist das Dessert.

Empfehlung: Zu dem Menii empfehlen wir einen fruchtigen Rosé vom Gardasee (z.B. Bardolino)




