
 
 

Kochen 26. Februar 2001 
 
 

Endivien-Nüsslisalat 
Greyerzer Rüebli Toast 

***** 
Schweinsfilettopf à la crème 

Nüdeli 
***** 

Nougatcreme 
 
 

 
Endivien-Nüsslisalat 
 
Salat   rüsten, waschen 
 
Sauce für 4 Pers. 
1 Teelöffel Salatkräuter 
1 Teelöffel Senf, Pfeffer 
¼ Teelöffel Salz, wenig Streuwürze 
2 Kressi Essig 
3 Esslöffel Oel alle Zutaten mit dem Schwingbesen gut  
 verrühren, kurz vor dem Essen mit dem  
 Salat mischen. 

 
 
 
 

Greyerzer Rüebli-Toast 
Für 4 Personen 
Vorbereiten: 10 Minuten 
Backen: 10 Min. 
 
250 g Gruyère 
2 mittlere Rüebli 
1 Ei 
1 Essl. Doppelrahm 



2 Bund Schnittlauch 
schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
1 Prise Cayennepfeffer 
8 Scheiben Toast 
25 g Butter 
 

1. Den Gruyère fein reiben. Die Rüebli schälen und ebenfalls fein reiben. 
2. Ei und Rahm verrühren. Den Schnittlauch mit einer Schere dazuschneiden. Käse 

und Rüebli beifügen und die Masse pikant mit Pfeffer und Cayennepfeffer würzen. 
3. Die Toastbrotscheiben diagonal halbieren und dünn mit der Butter bestreichen. Die 

Käsemasse daraufgeben. 
4. Die Toasts in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens während ca. 10 

Minuten backen. Heiss mit Salat servieren. 
 

Schweinsfilettopf à la crème 
 
400 g Schweinsfilet 
           in 2 cm dicken Plätzchen 
 
1 Essl. Dorina-frit erhitzen, Plätzchen kurz hellbraun anbraten 
 
je ½ Teel. Salz, Streuwürze, 
        Paprika, Thymian nach dem Anbraten würzen 
 
ca. 6 Specktranchen, halbiert Plätzchen umwickeln 
 
2 Tomaten in Scheiben schneiden 
 
200 g Champignons rüsten, wenn zu gross, halbieren 
 
½ Zitrone, Saft darüber träufeln 
 
Dorina-Flöckli Gratinform einfetten 
 Fleisch, Tomaten, Champignons 
 abwechslungsweise schuppenartig einschichten 
 Tomaten und Champignons leicht würzen 
 
1 mittelgrosse Zwiebel 
    in Streifen geschnitten 
1 Büschel Petersilie, feingehackt darüberstreuen 
 
2 Essl. Weisswein darübergiessen 
 
1 Essl. Cognac beträufeln 
 
Backen: Auf der ersten Rille im sehr heissen Ofen (250°) 20 Minuten. 
 
1-1 ½ dl Rahm leicht schlagen, kurz vor dem Servieren 
 über das Fleisch verteilen 
 
Dazu passen: Kartoffelstock, Reis oder Teigwaren, grüner Salat 
 
 



 
 
Nougatcreme 
Ganz einfach, schnell 
Für 4 Personen 
 
150 g QimiQ 
250 g Speisequark 
125 g Rohrzucker 
abgeriebene Schale von ½ Zitrone 
1 ½ dl Rahm 
125 g Nougatkrokant 
(in guten Lebensmittelgeschäften 
und Bäckereien erhältlich) 
4 Biskuitschalen 
einige Zuckerperlen 
 

1. Mit einem Schwingbesen QimiQ glatt rühren, dann mit Quark, Rohrzucker und 
Zitronenschale gut verrühren. 

2. Rahm steif schlagen. Mit 100 g des Nougatkrokant sorgfältig unter die Creme 
heben. Mindestens 1 Stunde kühl stellen. 

3. Zum Servieren die Creme nochmals durchrühren und in die Biskuit- oder 
Desserschalen verteilen. Mit dem restlichen Nougatkrokant und/oder Zuckerperlen 
garnieren.  

 
Guten Appetit wünscht  
Andreas 

 
 
 

 
 
 
 

 


