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4. Chochete vom 11. Juni 1996


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Jürg

Broccoli - Spargelsalat mit Haselnüssen

Sauvignon Blanc du Valais, 1994

J. Germanier, Conthey

* * *

Rotzungenfilets in Pastetli

Fenchelgratin

Sauvignon Blanc du Valais, 1994

J. Germanier, Conthey

* * *

Süssmostcreme mit caramelisierten Apfelwürfeln

Moscato Naturale d’Asti, 1995

Michele Chiarlo, Calamandrana

Broccoli-Spargelsalat mit Haselnüssen
300 - 500 gr weisse Spargeln

300 - 500 gr Broccoli

50 gr Haselnüsse

Sauce:
4 EL Kräuter- oder Sherryessig

2 Eigelb

1 TL Senf

Salz, Pfeffer

5 EL Sonnenblumenoel

1 Bund Peterli gehackt

Zubereitung
1. Die Spargeln grosszügig schälen, in Stücke schneiden, im Salzwasser knapp weich kochen. Die Broccoli in Röschen teilen, ebenfalls im Salzwasser knapp weich kochen.

Beide Gemüse nach dem Garen kurz unter kaltem Wasser abschrecken.

2. Die Haselnüsse ohne Fettzugabe hellbraun rösten, dann grob hacken.

3. Die Sauce herstellen über das Gemüse geben und auf Tellern anrichten.

Rotzungenfilets in Pastetli
600 gr Rotzungenfilets

1 Zitrone

1 Zwiebel

1 EL Tomatenpüree

Butter

Fischgewürz, weisser Pfeffer, Mehl

1 - 2 dl Weisswein

1 dl Rahm

4 - 8 Pastetli

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung
1. Rotzungenfilets in fingerdicke Streifen schneiden mit der Zitrone beträufeln und ziehen lassen.

2. Zwiebel hacken, mit Butter und Tomatenpüree glasig andämpfen, Fischfiletsstreifen beigeben und einige male wenden.

3. Mehl darüberstäuben mit dem Wein ablöschen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Abschmecken und mit dem Rahm verfeinern.

4. Die Pastetli im Backofen erwärmen, Fisch in die heissen Pastetli einfüllen und auf Tellern anrichten. Mit dem Schnittlauch garnieren.

Fenchelgratin
2 - 4 grosse Fenchelknollen

1 EL Zitronensaft

20 gr Butter

2 - 4 Tomaten

Fenchelgrün

1 Zweig Thymian

Paprika, Salz

100 - 200 gr Tilsiterscheiben

Zubereitung:
1. Salzwasser aufkochen, Zitronensaft und Fenchel beigeben, während 10 - 15 Min. knackig kochen, herausnehmen und in 1½ cm dicke Scheiben schneiden.

2. Die Tomaten in Würfel schneiden, Fenchelgrün und Thymian hacken, alles ca. 10 Minuten dünsten und abschmecken.

3. Eine Gratinform ausbuttern mit der Tomatenmasse belegen, Fenchel darauf legen und die Tilsiterscheiben ziegelartig darauf legen.

4. Alles im vorgewärmten Ofen (220 Grad) überbacken.

Süssmostcreme mit caramelisierten Apfelwürfeln
5 EL Zucker

3 dl klarer, kohlensäurehaltiger Süssmost (Sprudel)

2 säuerliche Aepfel

2 EL Maizena

1 dl Süssmost

1½ dl Vollrahm

Zubereitung

1. Den Zucker in einer Chromstahlpfanne zu hellbraunem Caramel rösten. Den Süssmost dazugiessen, kochen lassen bis sich der Caramel gelöst hat.

2. Die Aepfel schälen, Kerngehäuse entfernen und in kleine Würfel schneiden,(Schnitze übrig lassen für Garnitur)  in den Caramelsud geben und knapp weichkochen. Mit der Schöpfkelle herausnehmen.

3. Maizena gut mit etwas Süssmost verrühren, zum Caramelsud geben, nun unter ständigem Rühren vor den kochpunkt bringen (Caramel bindet) sofort über die Apfelwürfel geben und auskühlen lassen.

4. Den Rahm steifschlagen unter die kalte Creme ziehen in Coupeschalen abfüllen und mit einigen dünnen Apfelschnitzen garnieren.

En Guete wünscht Eu de         Jürg
