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6. Chochete vom 17. Sept. 1996


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Peter

Crevetten mit Lauch und Champignons

Yvorne Chant des Resses Terr 1995

Assoc. Viticole Yvorne

* * *

Jamaica Steak mit Reis

Chianti Classico GN DOCG 1993

Podere Candialle, Panzano

* * *

Himbeer - Traum

Moscato Naturale d’Asti DOC 1995

Michele Chiarlo, Calmandrana

Crevetten mit Lauch und Champignons
250 gr kleine, frische Champignons

200 gr  Crevetten, tiefgekühlt

Saft einer halben Zitrone

1 kleiner Lauchstengel

100 gr Nüsslisalat

Sauce:
3 EL Rotweinessig

5 El Olivenöl

½ Tl Dijonsenf

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mühle

8 grobgehackte Baumnüsse

Zubereitung
1. Crevetten 2-3 Std. im Kühlschrank auftauen, Trockentupfen.

2. Champignons waschen und trockentupfen, dann feinblättrig schneiden. Sofort mit Zitronensaft vermischen.

3. Vom Lauch die grünen Blätter entfernen und den hellen Teil in ganz feine Streifen 

(Julienne) schneiden.

4. Alle Zutaten für die Sauce in einer Schüssel verrühren. Die Crevetten und die vorbereiteten Pilze mit dem Lauch dazugeben und vorsichtig vermischen.

5. Auf den Tellern anrichten mit dem Nüsslisalat garnieren und die grobgehackten Nüsse darüberstreuen.

Jamaica Steak
4 Schweinssteak ca. 140 gr

Mehl, Salz und Pfeffer

je ½ gelbe, rote und Grüne Peperoni

2 Bananen

2 El Sultaninen, eingeweicht

2 Ananasscheiben

1 Prise Zucker

Butter zum Anbraten

1 Gläschen Rum

2-3 El Bratensauce

Zubereitung
1. Salzwasser zum kochen bringen und den Reis garen.
2. Peperoni entkernen, in Streifen schneiden. Bananen in dicke Scheiben zerteilen, Ananas in grosse Stücke schneiden.

3. Die Schweinssteak würzen, im Mehl drehen und im Bratbutter beidseitig kurz anbraten.

4. Peperonistreifen andünsten, Sultaninen und die leicht gezuckerten Ananas- und Bananenstückli dazu geben.

5. Die Steaks in die Mitte geben, zudecken und 5 Minuten schmoren lassen. Bratensauce darüber träufeln und sobald diese heiss ist, den Rum darübergiessen und flambieren.

Himbeer - Traum
420 gr Himbeeren tiefgekühlt, ungezuckert

80 gr Puderzucker

200 gr Vanille-Rahmglacé

Saft einer Zitrone

2½ dl Schlagrahm

½ dl Grand Marnier

Zubereitung

1. Himbeeren 1 Stunde auftauen lassen, dann mit dem Zucker, dem Zitronensaft und dem Grand Marnier vermischen und zugedeckt 1 Stunde ziehen lassen.

2. Den Rahm sehr steif schlagen.

3. 4 schöne Himbeeren für die Garnitur behalten und die restlichen Beeren in einer Schüssel mit einer Gabel zerdrücken. Die Glacé dazugeben und einer Crème verrühren.

4. Den Rahm darunterziehen und sofort in grosse Gläser anrichten, garnieren und servieren.

En Guete wünscht Eu de         Peter
