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7. Chochete vom 22. Okt. 1996


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin F.

Riesencrevetten au poivre rosé

Chablis Bronze Médaille 1995

Domaine le Verger

* * *

Zanderfilets im Kartoffelkleid

 auf Gemüseschaum

Chablis 1er Cru BEAUROY 1994

Domaine Alain Geoffroy

* * *

Traubencreme

Moscato Naturale d’Asti DOC 1995

Michele Chiarlo, Calmandrana

Riesencrevetten au poivre rosé
400 gr Riesencrevetten

1 EL Butter

1 EL Whisky oder Cognac

1 kleine Tomate

1 EL rosa Pfeffer

2½ dl Weisswein

2 dl Doppelrahm

1 Stk. Butter

½ kleine Melone

Tabasco, Pfeffer

Zubereitung
1. Wasser zum kochen bringen, Tomate einschneiden, kurz im Wasser eintauchen, schälen und in kleine Würfel schneiden.

2. Pfefferkörner im Wasser einweichen.

3. Butter in einer Pfanne erhitzen, die gerüsteten Crevetten kurz anbraten, den Cognac, die Tomatenwürfeli und den Pfeffer beifügen und aufkochen.

4. Crevetten aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

5. Den Weisswein zur Sauce giessen und zur Hälfte einkochen lassen, Doppelrahm beifügen etwas einkochen lassen. Mit Tabasco, Pfeffer und Cognac nachwürzen. Die Crevetten in die Sauce geben und nochmals kurz aufkochen.

6. Aus der Melone Kügeli ausstechen, kurz in Butter erhitzen.

7. Die Crevetten anrichten und die Melonenkügeli über die Crevetten verteilen.

Zanderfilets im Kartoffelkleid auf Gemüseschaum
700 gr. Zanderfilets

Salz, Pfeffer

4 grosse Kartoffeln

1 Eiweiss

3-4 EL Mehl

Bratbutter und Oel

Gemüseschaum
200 gr Gemüse (Lauch, Sellerie, Rüben)

20 gr Butter

½ dl Weisswein

2 dl Fischfond

40 gr Butter eiskalt

1 Bund Schnittlauch

½ dl Schlagrahm

Salz, Pfeffer, Aromat

Zubereitung
1. Den Fisch in möglichst gleich grosse Stücke schneiden und mit Salz und Pfeffer würzen.
2. Die Kartoffeln schälen und mit der Röstiraffel raffeln mit Salz und Pfeffer würzen und mit dem Eiweiss mischen.

3. Die Fischfilets im Mehl wenden und beidseitig mit den Kartoffeln belegen, gut andrücken. Bratbutter und Oel erhitzen und das ganze darin auf beiden Seiten goldbraun braten. In eine vorgewärmte, feuerfeste Platte legen und bei 180 Grad ca. 7 Min. fertig garen.

4. Das Gemüse in kleinste Würfel schneiden (Brunoise). Den Butter erwärmen und das Gemüse darin dünsten, mit dem Weisswein und dem Fischfond ablöschen, köcheln lassen bis die Sauce bindet.

5. Die eiskalten Butterstückli unter die Sauce schwingen mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Anrichten den fein geschnittenen Schnittlauch und den Schlagrahm darunterziehen.

6. Zanderfilets aus dem Ofen nehmen, auf vorgewärmte Teller anrichten, mit der Sauce garnieren. (neben den Filets)

Traubencreme
200 gr blau Trauben

200 gr weisse Trauben

6 EL Marc, Grappa oder Cognac

100 gr Zucker

2 dl Rahm

200 gr Joghurt nature

Zubereitung

1. Die Trauben halbieren und nach Belieben mit einem spitzen Messer die Kerne herauskratzen, Mit dem Marc, Grappa oder Cognac beträufeln und mit Zucker bestreuen. Mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

2. Den Rahm steif schlagen und sorgfältig mit dem Joghurt mischen.

3. Die marinierten Trauben unter die Masse ziehen und bis zum servieren kühlstellen.

En Guete wünscht Eu de         Martin
