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8. Chochete vom 12. Nov. 1996


Rezepte für 4 Personen


Chuchichef: Martin V.

Feuilleté aux Morilles

Blätterteigpastetchen mit Morcheln
Bianco “Avignonesi“ VdT 1995

Avignonesi

* * *

Geschnetzeltes Burgunderart mit Reis

Pinot Noir “Fütes chêne“ AOC 1994

Domaine B. Conne, Peissy

* * *

Orangen Gratin

Zizerser Eiswein 136’ Oe 1991

Jakob Hutter, Weinbau Zizers

Feuilleté aux Morilles
300 gr Blätterteig

1 Eigelb

200 gr frische Morcheln (oder 40 gr getrocknete)

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 

1 Stk. Butter

1 dl Weisswein

1 dl Bouillon

2 dl Doppelrahm

Salz, Cayennepfeffer, Pfeffer, Zitronensaft

Zubereitung
1. Blätterteig auswallen und 8 Rechtecke (ca. 8 x 10 cm) schneiden. 2 Rechtecke aufein-ander legen und einen Rand von ca. 1 cm einschneiden, damit sich beim backen ein Deckel bildet. Mit Eigelb bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad ca. 

15 Min. backen.

2. Morcheln halbieren und gut waschen.

3. Schalotte und Knoblauch fein hacken und in der Butter goldgelb anziehen. Morcheln beifügen und bei grosser Hitze anbraten (soutieren), bis die Flüssigkeit verdampft ist. Wein beifügen und zur Hälfte einkochen. Bouillon beigeben, etwas einkochen lassen, Rahm zufügen , Pfanne vom Herd nehmen. Das ganze mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

4. Die Blätterteigpastetchen aus dem Ofen nehmen, Deckel auslösen und mit der Morchelsauce füllen.

Geschnetzeltes Burgunderart mit Reis
500 gr Rindfleisch, geschnetzelt

100 gr Speckwürfeli

1 EL Oel

wenig Mehl

100 gr Saucenzwiebeln

1 TL Tomatenpüree

Salz, Paprika, Thymian

2 dl Rotwein

1 Würfel Bratensauce

2 dl Wasser

200 gr frische Champignons

½ dl Rahm

Reis
1 Stk. Butter

280 gr Reis

ca. 7 dl Wasser

Zubereitung
1. Oel in der Pfanne erhitzen, Speck beigeben (glasig werden lassen), dann Fleisch beifügen. Mehl darüberstreuen  und unter Wenden gut anbraten. 
2. Die Zwiebeln schälen, mit dem Tomatenpüree zum Fleisch geben, kurz mitbraten. Mit Salz, Paprika und Thymian würzen. Wein beigeben und halb einkochen lassen.

3. Bratensauce und Wasser mischen über das Fleisch giessen und ca. 45 Min. köcheln lassen.

4. Champignons vierteln, zum Fleisch geben und 10 Min. mitköcheln, Rahm beifügen und mit Streuwürze, Pfeffer und Paprika abschmecken.

5. Butter in der Pfanne erhitzen, Reis andünsten, Wasser und Bouillonwürfel beigeben und ca. 20 Min. garen lassen. (evtl. Wasser nachgeben)

Orangen Gratin
8 Orangen

4 EL Grand Marnier

4 EL Zucker

4 Kugeln Vanilleglace

2 Stk. Butter

Zubereitung

1. Die Orangen mit einem scharfen Messer wie einen Apfel d.h. mitsamt weisser Haut schälen. Orangenschnitze filetieren.

2. Gratinform mit Butter ausstreichen. Orangen hineinlegen und mit Grand Marnier beträufeln.

3. Zucker (unmittelbar vor dem backen) über die Orangen streuen. Bei 220 Grad 

ca. 12 Min. heiss werden lassen.

4. Auf Tellern verteilen und mit dem Glace servieren.

En Guete wünscht Eu de         Martin
