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Das Rezept von Joel Rocha

Rezept fiir 4 Personen

Schweinsfiletmedaillon
im Krduterpaniermehl
600g Filet vom Schweizer Schwein

30g Erdnussol
100g Butter

5g Fleur de Sel
5g Pfeffer

200g Toastbrot

508 Petersilie
5g Thymian
2g Salz
Barbecuesauce

2008 Lard de la Borne
50 ml Weisswein

60 ml Essig

100g Zucker

1,2dl Wasser

100g Senf

2008 Ketchup

Wadli-Pomponnettes
2508 Wadli vom Schweizer Schwein
100g Schweinsnetz

30g Lauch

308 Riebli

30g Zwiebeln

5g Knoblauch

58 Salz

g Gewiirznelken
g Lorbeer

g Pfeffer

58 Petersilie
Jus

300g Hals vom Schweizer Schwein
25g Zwiebeln

20g Lauch

20g Riebli

1dl Weisswein
2dl Wasser

408 Butter

5g Knoblauch
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Blutwurst

31,58 Speck vom Schweizer Schwein
100g Zwiebeln

1258 Blut

145g  Ei

31,58 Greyerzer Doppelrahm
5¢ Petersilie

2g Kerbel

1g Dill

2g Schnittlauch

318 Salz

2g Funf-Gewtrze-Pulver
058 Cayennepfeffer
Kartoffelgratin

1dl Rahm (35% Fett)
50 ml Vollmilch

200g Bintje-Kartoffeln
58 Butter

2g Knoblauch

2g Thymian

2g Salz

g Muskatnuss

50g Kase Le Maréchal
Schmalzteig

100g Mehl

41g Schmalz

18g Wasser

138 Ei

2g Salz
Apfelrose

200g  Gala-Apfel

50g Butterschmalz

Kohlgemiise mit Speckwiirfeln

300¢g
40¢g
508
50g

200¢g

Grinkohl
Zwiebeln
Ruebli
Butter

Speck
Salz
Pfeffer

Marinierter
Apfel-Mango-Stapel
200g Mango

200g  Golden-Apfel
200g Wasser

200g Zucker

1258 Schalotten

1258 Ingwer

85g Mirin

50g Sojasauce
3008 Reisessig

45g Fischsauce
300¢g Hihnerbouillon
3758 Dashi

578 Sushi-Ingwer
0g Chilisauce

120g Yuzu-Saft

Salat

0g Olivenol

408 gemischter Salat
Salz

Dekoration
Saisonale Blumen
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Das Rezept von Joel Rocha

Zubereitung

Schweinsfilet

Filet wiirzen, in einer Sauteuse braten und dabei in regelmassigen
Abstanden mit Bratensaft begiessen. Sobald der gewiinschte Gar-
punkt erreicht ist, Filet aus der Sauteuse nehmen und einige Minuten
ruhen lassen. Brot und Krduter zusammen purieren. Durch ein Sieb
passieren.

Barbecuesauce

Speckwdrfel Farbe annehmen lassen. Mit Weisswein und Essig ab-
lschen und vollstandig einkochen lassen. Zucker und restliche
Zutaten dazugeben und fur rund 20 Minuten kdcheln lassen. Durch
ein Sieb passieren und beiseitestellen. Fleisch in vier Portionen
schneiden und mit einem Pinsel mit Barbecuesauce lackieren. In
der Krauterpanier walzen.

Wadli-Pomponnettes

Wadli im Dampfkochtopf mit dem Wiirzgemtse kochen. Fleisch
ausbeinen und fein hacken. Petersilie hacken. Fleisch, Petersilie,
Knoblauch und etwas Bratenbriihe in einen Schneeschlagkessel
geben, wiirzen und beiseitestellen. Mit dem Schweinsnetz
Pomponnettes formen. Kurz vor dem Servieren in der Pfanne braten.

Jus

Fleisch und Wiirzgemiise Farbe annehmen lassen, mit Weisswein
abldschen, vollstdndig einkochen lassen, etwas Wasser zugeben.
Noch etwas Wasser zugeben und bis zur gewlinschten Konsistenz
einkochen lassen. Durch ein Sieb passieren und beiseitestellen.

Blutwurst

In einem Mixer alle Zutaten fur die Blutwurst zu einer Masse
verarbeiten. Die Masse in Klarsichtfolie zu einer Wurst einrollen
und sorgfaltig pochieren. Abkihlen.

Kartoffelgratin

Kartoffeln in vier ovale Scheiben schneiden (7 mm dick) und mit
allen Zutaten wie einen Gratin dauphinois backen, Rahmsauce des
Gratins durch ein Sieb passieren. Beiseitestellen. Aus dem Kase
vier Ovale derselben Grasse ausstechen. Auf die Kartoffeln setzen.

Partner:

HOTELLERIE
GASTRONOMIE ZEITUNG

Schmalzteig
Schmalzteigin vier Ovalen derselben Grosse wie die Kartoffeln
zubereiten.

Apfelrose

Feine Apfelscheiben mit Butterschmalz backen. Zu Rosen rollen.

Kohlgemiise mit Speckwiirfeln

Kohlwaschen und schneiden, zwei Blatter aufheben. Kohl blanchieren
und abtropfen lassen. Zwiebel, Kohl und Riebli in kleine Wiirfel
schneiden und schmoren. Kohlgemuise zu vier Kugeln formen.
Beiseitestellen. Speck in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne
anbraten. Auf saugfahigem Papier abtropfen lassen. Wirzen.

Brotchips

Brot mit einer Schneidemaschine in feine Scheiben schneiden. Vier
Sterne aus dem Brot schneiden. Mit Butterschmalz bestreichen.
Mit Fleur de Sel bestreuen. Bei 160 °C im Ofen backen, bis sie Farbe
annehmen.

Marinierter Apfel-Mango-Stapel
Marinade: Alle Zutaten 20 Minuten kochen lassen. Passieren und
beiseitestellen.

Frichte: Apfel- und Mangoscheiben marinieren, in Vierecke
schneiden, abtropfen lassen und beiseitestellen.
Salat: Gemischten Salat waschen und risten, mit der

Vinaigrette der Marinade anmachen.
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